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523. Овсянка . . : 
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О СЕ ра әс 


Предисловіе, 


Экономичесыя условія настоящаго времени повелительно 
понуждають изыскивать способы возможно болће скромной и 
удешевленной жизни, что, въ особенности для людей семейныҳъ, 
подсказываеть цереходт на собственное хозяйство, еъ самой хо- 
зяйкой-у плиты, быть можетъ, впервые берущейся за приготовле- 
-ніе пищи. Считаясь съ этими соображепіями, я не задавалась 
цфлью предложить въ этой книгЬ способы изготовленія тонкихь 
изысканныхь блюдъ, а стремилась дать указанія къ притотовле- 
нію кушаній сытныхъ, по возможности дешевыхъ, не требующихъ 
ни большого количества и разнообразія продуктовъ, ни сложнаго 
способа приготовлепія, нуждающагося въ спепіальныхъ устрой- 
_етвахъ и посудђ, хотя, въ видЪ `исключеня, не обошлось безъ 
„эоле дорогихъ, конечно относительно, блюдъ для хозяекъ, по- 
ставлепныхъ обстоятельствами въ лучшія условя. 

На прилатаемыхь схемахь разлЂленія мясныхъ тушъ пока- 
зано, какія части болфе желательны для приготовленія т%хъ или 
другихъ блюдъ, но, конечно, и эти указанія мотутъ быть выпол-. 
_няемы только въ предфлахъ возможности. Равнымъ образомъ 
въ тЬхъ кушаніяхъ, гдЪ указывается употреблеше масла, могутъ 
быть примЪнены, для Уудешевлегя, (особенно для жаркихъ) дру- 
Це жиры и смЪси, какъ-то: масло, смЪшанное пополамъ или на 
ДВБ трети съ топлепымъ свинымъ саломъ, (емальцемъ), чистое 
топленое свиное или баранье сало, топленый говяжій жиръ, 
маргаринъ, кокосовое масло и т. д. но, разумћется, подобная замђ- 
на масла неизбБжно ухудшаетъ кушанья во вкусовомъ отноше- 
нін. Хорошая смъсь жировъ для жаренья, варенья и печенія по- 
лучается, смЪшавъ 2 части вытопленпаго мясното жира, 2 части 
свиного жира и 1 часть масла. Ее 
ты пропорцін указаны для притотовленіл кушаній на 5—6 
вЂКЪ. 


Ш 


‚> 


Р 


Желане ускорить выпускь въ свЪфть этой книги, а 
- также стремлен!е по возможности уменьшить ея объемъ въ ви- 
- дахъ болће доступной продажной цфвы,— заставили меня сокра- 
тить до предфловъ необходимаго число рецептовъ и указан, — 
что, надЪюсь, ми не поставять въ вину молодыя хозяйки, не 
найдя, можеть быть, прямыхъ отвЪтовъ на нЪкоторые интерес- 
сующіе ихъ вопросы. 
В. ханы 


Соотношеніе объема и в$са нзкоторыхъ продуктовъ, 


1 с молока, соку, воды 250 гр. 4 литра: около У ф, 
1 суп. тарелка Роб э ЕВ ае 
1 винная бутылка 750: ‚„— За 55 
1 стон. ложка вщердь жира 20. — 1/50 КИЛОГр.., ИТА Зол. 
1 з» аз 7 муки ‚ 10 эт 00 22 24 8 
1 м Е 22 э терт. сух. 10 кад {100 > 21 Е 
1 > ге 2? соли 20 зуг 277 150 Е 415 ЕП 
Да „  Еруцно 

тола. сахару 15, 1 5 814 = 


Принятыя сокращенія: 


п0л.--80ЛОТНИКЪ — ч — часъ 
ф — фунть м — минута 

пк — столовая ложка бут. — бутылка 
ч. лк — чайная ложка - рюм — рюмка 

шт — штука 2 Е — стаханъ 


зр — зерень 


7> 57 Јале. 
Р: Е Дун <, Т, Д7 

2 Р. т 
Ран Рах АР е2 Са аа а д. са. л е д 
. ГА „> 8: Є 
Е“ е лр лла теа РЕ, Д а теда Ё 

: ѓ 

не да» А; Ты ЕЯ н КОРЕ ее. ЖА? Де 2 

721 ! а А) КОСА ее {2 Баб г р. 
Семет { 8 ерта ие кі. | 


Б 


4 


И. 


129 
129 


129 =. 


130 


130 - 


130 
131 
151 
151 
151 


-лемъ. 


| ОтдЪль. 


НЪкоторыя закуски и яйца 
въ разныхъ видахъ. 


1. Картофельный салатъ. 
Картофель отварить, остудить, очистить, нарЪзать тоненькими 


. ломтиками, посолить; прибавить прованскаго масла, уксуса, толче- · 


наго перца, перемЪшать и положить въ салатникъ. Вымыть Крессъ- 
салатъ, отжать его и передъ подачей перемфшать съ картофе- 


Выдать: 8—10 шт. картофеля, 3 лож. пров. масла, 1 лож. 


уксуса; соли и перцу о вкусу. 


2. Картофельный салать съ селедкою и лукомъ. 


`Отварить, остудить, очистить, нарЪзать картофель, какъ ска- 
зано выше. ДвЪ селедки намочить на нЪсколько часовъ въ вод%, 
очистить, снять съ костей, мелко парЪзать, смфшать съ карто- 
фелемъ, добавить мелко нарфзаннаго сырого луку, прибавить 3 


лож. пров. масла, 1 лож. уксусу, перцу, соли. ПеремЪшать. 


Выдать; 5—7 шт. картофеля, 2 селедки, 2 луковицы, 8 лож. 
пров. масла, 1 лож. соли и перцу—по вкусу. 


3. Селедка. 


Вымочить въ водЪ или въ молок№ 2 селедки. Очистить ихъ, 
вымыть, разрћзать вдоль, отдълить мясо оть костей, сложить 
опять обЪ половинки, нарЪзать кусочками, положить на блюдо, : 
приложить отр$занные ранЪе головы и хвосты, облить 1 лож. 
пров. масла и 1» лож. уксуса. Посыпать мелко наръзаннымъ зе- 
ленымъ лукомъ или обложить ломтиками благо лука, картофеля 
или ломтиками соленато огурца. 


4, Маринованныя селедки. 

Вымочить селедки въ водЪ около сутоктъ, вынуть, дать водћ 
стечь, снять кожицу, отрЬзать головки и хвосты, разръзать вдоль - 
брюшка, распластать, вынуть кость и сложить сельди въ банку, - 


перекладывая ломтиками лука, зернами перца, залить вскипячен-_ 


нымъ и остуженнымъ уксусомъ. На елЪдующій день можно 
иодавать. 


5. Винегреть обыкновенный. 


Печеный или вареный красный бурақъ (свекла), отваренный. 
и очищенный отъ шелухи картофель, соленные огурцы, марино- 
ванные грибки — порфзать тонкими кружками, прибавить отва- 
ренпую блую фасоль, полить уксусомт, прованскимъ маеломт, 
посыпать солью, пердомъ и рубленной зеленью петрушки. По же-. 
ланію. прибавить мелко нарубленнато сельдерея. 

Выдать: 1 буракъ, 5-6 шт., картофеля 4—5 тт., огурцовъ 
1. ф., грибковъ, 1з ф. бВлой фасоли, корень сельдер., 3 лож, пров. 
масла, 2 лож. уксусу, соли и лерца-—по вкусу. 


6. Винегретъ сборный, 


Оставшесся жаркое, печепый буракъ, отвареныя морковь 
и картофель, соленые или свЬтіс отурцы и крутыя яйца на- 
РЪзать кусочками, прибавить маслинъ, капорцовъ и раковыхъ 
шеект, залить соусомт проваџсаль или соусомъ, притотовлен- 
нымъ слЬдующимъ образомъ: 2 лож. пров. масла, немного соли, 
немного тотовой торчицы и 1 лож. уксусу размъшать и облить ви- 
негретъ. 5 


з 7. Форшманъ. _ 
Мелко изрубить оставшееся жареное или вареное мясо, 


протереть 5—6 штукъ варенаго картофеля, мелко нарФзать я 


поджарить въ 1 ложкЪ масла 2 луковицы, очистить и мелко на- 
рубить 2 селедки, все это размЪшаль до гладкости, посоливт и 


`поперчивъ. Прибавить 2 сырыхъ желтка и 2 взбитых бЪлка. 


Положить массу въ форму, смазанную масломъ, повышать сверху 
тертымъ сыромъ, покропить немного масломъ, поставить въ ду- 
ховку. Когда зарумянитея и образустся корочка — подавать. 
Выдать: около 1 ф. жаренаго или варенаго мяса, 5—6 шт. 
картофеля, 2 луковицы, 2 селедки, 2 яйца, 2 лож. масла. 


а 8. Салать изъ помидоровъ. 


:Вымьть, вытереть и нарћзать ломтиками 5 шт. томатовъ, 
сложить въ салатпикъ, посолить, поперчить, облить уксусомъ или 
горчичнымъ соусомтъ, приготовленнымъ слВд. способомъ: 1 лож. 
горчицы, 1 вареный желтокъ размЪшать, подливая понемпогу 


пров. масла, положить 1 чайную лож. мелкаго бахара, хорошень- 


ко вторичпо размЪшать, ан 1 лож, уксуса, облить томаты . 


- за 10 м. до подачи. 


Выдать: 5 крунныхъ томать, 1 ч. лож. торчицы, 1 ложку 


сахару, 1 желтокъ, 2- лож. пров. масла, 1 лож. уксусу, соли и. 


перцу по вкусу. 
> 
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`9. Икра изъ баклажанъ. 


Спечь нЪеколько хорошихъ синихъ баклажанъ. Когда осты- 
нутъ — вынуть середину, мелко порубить, добавить мелко рублен- 
наго луку, соли, перцу, пров. масла и немного уксусу. 


10. Рьдька со сметаной. 


Натереть на теркЪ 2—3 сладкихъ черныхь р®дьки, Посолить, 
добавить !з—1» стак. сметаны, размЪшать, (по желанію) посы- 
пать мелко-рубленной зеленью лука. 

Выдать: 2—3 рБдьқи. соли, 1—1! ст. сметаны (зеленато 
лука). ^ 


11. Студень. 


4 телячьи или бызачьи ноги обварить кипяткомъ, очистить 
ножемъ и хорошенько вымыть въ нВеколькихъ водахъ, порубить 
вдоль костей, положить въ кастрюлю, налить холодной водой, по- 
солить, положить разныхъ кореньевъ по одной штукЪ, 2—3 лу- 
ковицы, лавроваго листа и перцу въ зерпахъ, варить очень долго, 
подливая воду, по мЪрЪ выкипаня. Когда мясо будетъ совер- 
шенно свободно отставать отъ костей, студень тотовъ. Тогда его 
разобрать, т. е. отдфлить мясо и мелко нарћзать съ хрящиками, 
но совершенно безъ костей, положить въ форму или простую 
миску. ТЪмъ временемъ очистить наваръ -бЪлками (см. отд. П 
общ. свъдЪнія), залить приготовленное мясо очищеннымъ, про- 
иЪженнымъ паваромъ и поставить въ холодное мЪсто, чтобы за- 
стылт, Вмъстћ съ мясомъ можно также положить въ форму 
мелко парћзанные коренья и нарЪзанныя кружечками крутыя 
яйца. Подать къ студню хрЪнъ съ уксусомъ или горчичный 
соусъ. ) 

Выдать: 4 ноги, 1 петрушку, 1 морковь, 2—3 луковицы, 
лавровый листъ, перепъ. Если хотятъ получить прозрачный сту- 
день, 1—2 бђлка для очистки, 


12. Паштетъ изъ. печени. и 


Сварить печенку, лучше телячью, съ кореньями, лукомъ, 
солью, лавр. листомъ, какъ супъ. Когда печенка будетъ мягкая, 
вынуть ее и стереть въ мясорубкЪ съ луковицей и варенымъ 
свинымъ саломт, прибавить соли, перцу, 2 яйца, намоченную въ 
молокЂ '/> ф. булку, протереть все орт сито, добавить стаканъ 
бульона, въ которомъ варилась нечейКа, сложить въ намазанную 
масломъ кастрюлю и запечь въ духовкв. Подавать холоднымъ. 

ыдать: 2 фун. печенки, 1 ф. булки, по 1 шт., кореньевъ 
2 луковицы, лавр. листу, перцу, 1 ф. свиного сала, 2 яйца. + 


= 5 


Е 


_ 13. Сосиски въ томатовомь соусь. 


Я 


3 Взять тотовыя вареныя сосиски, порћзать каждую изъ нихъ 
_ на 3—4 части, обжарить на маслЪ, чтобы зарумянились. ЗатЪмт, 
положить ихъ въ кастрюльку и залить соусомъ, приготовленнымт 
слЬд. образомъ: взять 1. ф. пюре-томать, немного поджарить, 
_мЪшал, въ1 ложкЪ масла, прибавить 1 лож. муки, немного буль- 
_ она, 1 рюмку мадеры, кипятить до густоты, не переставая мЪшать. 
_Залитыя соусомъ сосиски поставить на край плиты, закрывши ' 
_ крышкой минуть на 10—15, чтобы пропитались соусомъ. Пода- 
_ вать въ той-же кастрюл%, са. а 
Выдать: 4 пары сосисокъ, 2 дож. масла, і-лож. муки, 1/2 ф. 
_ томатъ-торе, 1 рюмку мадеры. = а 


— 


14. Почки въ мадеръ. 


== Очистить телячьи почки. отъ пленки, Вымочить Вт, холодной 
_ водЪ, обтереть, нарћзать поперекъ волоконъ тонкими ломтиками, : 
_ посолить, поперчить. Подрумянить на сковородкЪ 2 лож. масла. 

_ положить почки и поджарить ихъ на сильномъ огнЪ минуть. 10:25 
_ посл этого переложить ихъ въ кастрюльку, а на сковородкЪ при- 
_ тотовить соусъ елд. образомъ: распустить і лож. масла, смЪшать 

съ 145 лож. муки, разбавить бульономъ, посолить, влить рюмку. 
мадеры и вскипятить. Залить этимъ соусомъ почки, покрыть 
плотно крышкой, чтобы не улетучилея ароматъ вина и тушить 
мипутъ 15—20 па краю нлиты. Подавать въ той-же кастрюльк%. 
_ Если употреблены почки воловьи, то, посл вымачиванія, необхо- · 
-димо прокипятить ихъ въ двухъ водахъ, чтобы удалить прису- 
ий имъ специфическій запахъ. Заливъ соусомъ, въ этомъ слу-: 

чаћ, нужно тушить ихъ около 1—1 ч, | А З 

Выдать: 5 шт. почекъ телячьихъ ИЛИ 2 ШТ. ВОЛОВЬИХЪ, 
З лож. масла для жаренія, 14. лож. муки, 1 ст. бульона, 
1 рюмку мадеры.. = 


45. Грибы въ сметанћ. 


Взять 11 ф. б8лыхъ трибовъ, снять съ корешковт, кожицу, 
обмыть въ холодной водЪ, нарЪфзать ломтиками, положить въ ка- 

_ стрюльку и поставить на плиту, накрывши крышкой. Когда те 
трибы пустять сокъ —- слить его, чтобы удалить изъ трибовъ- == 
_торечь, а въ трибы положить 2 ложки масла, отдЪльно поджа- 
ренный мелко нашинкованный. лукъ, немного соли, перцу и под-  _ 
жарить трибы до мягкости Затмь прибавить ложку муки, Г = 

_ или Ир от. бульона, 1 ст. сметаны, дать н%сколько. разъ вски- — 
Ъть; нова соусъ не сдълается густымъ. онг а 
29 Выдать: 145 фун, трибовъ, 1 лӯковицу, 2 лож. масла, ^ 
1.л0., муки, 1—14: ст, бульона, 1 ст, сметаны. Е 22= 
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_ 45а, Грибы съ гречневой кашей - _ 

Приготовить раасынчатую тречневую кашу № 319, когда 
будеть готова, — выложить кашу въ сотейникъ и смЬшать съ три- 
бами, приготовленными, какъ сказано выше. $ 259 


КЕ 


Я 16. Рыжики жареные. 
Молодые ‘рыжики перебрать, вымыть въ холодной вод, вы- 


тереть, посолить. Распустить на сковородћ ложку масла, уло- . 


жить рыжиқи одинъ около другого, поджарить, перевернуть на 
другую сторону, поджарить, посолить. Если въ разрЪзћ окажутся 


_темнобурыми, а не красповатыми, — зпачитъ готовы. Подавать. 


Выдать: 2 ф. рыжиковъ, 1 лож. масла, соли, 


3" 17. Фрикассе изъ шампиньоновъ. 
1—1'5ф. шампиньоновъ очистить, порЪзать ломтиками и 
тотчасъ-же утушить съ масломъ ифимоннымт, сокомъ. Ложку 
муки подрумянить въ масл, прибавить "№ ст. кръпкаго бульона, 
перцу, соли, петрушки и ложку бћлаго вина. Вбить два желтка 
для связи, перемЪтать, не давая закипъть, всыпать грибы и до- 


бавить нЪъеколько фрикаделект изъ мяса или телятины (№593) Е: 


подавать: - 
Выдать: 1—1'/ ф. шампиньоновъ, “з ф. масла, лимоннаго 
соку съ лимона, і лоя. муки; э ст. крБпкато бульону, 2 желтка, 


перцу, соли, петрултки, 1 лож. бЪлаго вина, все нужное для 


фрикаделей (№ 28). 


18. Сморчии по итальянски. 


Чистка сморчковъ довольно залруднительна, такъ какъ ла- 
биринть клЪточекъ, въ которыхъ прячутся мелкія песчинки, но 
легко съ ними резстается и нужно энергично прополоскать трибы 
въ нЪсколькихъ водахъ, откладывая ихъ посл каждой промывки 
на. сито, Чтобы вода стекла. Первую воду, въ которой сморчки 
хорошо пъсколько разъ прокипфли, слВлуеть вылить вонъ. 

2 — 8 фуша хорошо промытыхь сморчковъ положить 
въ кастрюлю и залить водой, чтобы только она едва покрыла 


трибы. Положить луковицу, экстратону, петрушки и ложку про- 
_ванскаго масла си дать 4. ч. покипћъть, ватфмт посыпать мукой, 


полить бульономъ (или водой) и проварить еще разъ. Подавать 
еъ поджаренными тренками, поливъ ст. благо вина. 

Выдать: 2—2, ф. еморчковъ, корепьевъ, 1 лож. провап- 
скаго масла, 2 лож. муки, * ст. бульона, ет. бЪлато вина. 


=== 19, Московская селянка. - 


Взять 2 фун кнелой капусты, перемыть, выжать. Распу- 


стать въ кастрюлькЪ У. фун. масла, поджарить въ немтъ 1 мелко — 
`изрубленную луковицу, положить приготовленную капусту, по-_ 
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сыпать половиной ложки муки, влить 1—2 сг. бульона и ту-.. 
шить подъь крышкой до мягкости, мфшая, чтобы капуста не при- 
торђла. Затфмъ переложить часть капусты на сковородку, на нее 
положить мелко нарЗзанные кусочки жаренаго мяса, телятины, 
ветчины, курицы или дичи, сверху опять слой капусты, зат мъ 
украсить капусту тонко парфзавными ломтиками соленаго огур- 
ца, маслинами, маринованными трибками и корнишонами. По- 
ставить въ печь, дать зарумяниться и подавать на той-же ско- 
вородк%. У Е; 
Видать: 2 ф. кислой капусты, !!: ф. масла, 45 лож. муки, 
ПФ. мяса разнаго, — 1 луковицу, 2 огурца, немного трибковъ, 
корнишоновъ и маслинъ. | -. 


20. Московская селянка изъ рыбы. 


Селянка изъ рыбы приготовляется также, какъ и изъ мяса. 
Рыбу для селянки можно брать евћжую и соленую. Свъжую 
рыбу въ сыромъ видЪ снять съ костей, нарЪзать ломтиками и 
поджарить въ масл, а изъ костей выварить бульону 1—2 ст., 
_ который влить въ селянку. Соленую рыбу надо отдЪльно отва- 

рить, а затћмъ. нарЪзать. 


ъ 


21. Украинская колбаса. 
Готовую украинскую колбасу зажарить съ искрошенной лу- 
ковицей въ 1—2 ложкахъ масла, выложивъ на блюдо, подавать. 
22. Вареныя яйца. 


Въ смятку. Въ кипящую воду положить яйца перемытыя и_ 
вытертыя,дать кипъть 3 м. Вынувт, опустить въ холодную воду. 


Въ мЬшечекъ. Держать яйца въ кипящей вод 5 м., вы- 
нувъ, опустить въ холодную воду. СЭ) 


Въ крутую. Держать яйца въ кипящей вол до 10м. 
вынуть и опустить въ холодную воду. 


23. Яичница-глазунья. 


Накалить сковородку съ масломъ, выпустить желаемое ко- 


личество яицъ, одно за другимъ, осторожно, чтобы желтки были 
ЦВль, посолить и зажарить сообразно вкусу круче или жиже. По- 
_ даваль на столъ горячею, прямо со сковородкой. Можно присы- 

_ пать перцемъ. 


24, Яичница съ ветчиной. = = 


Подрумянить въ масл на сковородЪ тонкіе кусочки ветчнны, - 
затЬмъ выпустить яйца, какъ для глазуньи, зажарить и пода- · 
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вать прямо съ плиты на сковородЪ. Такъ-же приготовляется яич- 


но аа аа а А 


ЕЯ 1 поджарить съ а ы стөроны. 


ница съ колбасой, саломъ, хлЪбомъ, лукомъ и т. д. 


25. Яичница на молокЪ. . 


Въ молоко вбить 6 яицъ, хорошо разболтать и вылить въ 
глубокую сковороду съ растопленнымъ масломъ, поставить въ 
не особенно горячую духовку. Чрезъ 15—20 мин. яичницу можно 
подавать, прямо со сковородкой. Холодной оставлять нельзя, 
такъ какъ иначе отдћлится вода и будетъ не вкусна. и 

Выдать: 6 шт. лицъ, 2 ст. молока, 1 лож. масла, соли, 
перца — по вкусу. 


26. Взбитая яичница съ зеленымъ пукомъ, 


Мелко нар%зать зеленый лукъ. Взбить 6 яицъ-—бЪълки и желт- 
ки вмЪотЪ, смћтать съ лукомъ, распустить на оковородкЪ 1 
лож. масла, вылить притотовленныя яйца, поджарить до готов- 
ности. Подавать. 

Выдать: 6 ШТ. яипъ, 1 шт. лука, } лож, мабла. 


\ 27. Яйца подъ бешемелью. 


Сварить 5 шт. яицъ въ крутую, очистить, нарЪзать ломти- 
ками, уложить на сотейник, притотовить бетемель слЁд. обра- 
зомъ: 115 ложки масла смшать съ 1 лож. муки, развести 145 
ст. молока и дать затустЬть на :пайть, мЪтая, посолить, облить 
яйца въ сотейникъ, посыпать тертымъ сыромъ и поставить въ 
духовую печь; когда, подрумянится — подавать. 

Выдаты 5 5 яинъ, 11/5 лож. масла, 1 лож. муки, 145 ст. 
молока, \* фун. сыра. 


У 28. Холодныя яйца. 


Сварить яйца въ крутую, разрЪзать каждое пополамъ и но- 
ложить на желтокь каждой половинки яйца *№ ч. лож. соуса 
провансаль. Посыпать рубленою зеленью петрушки. 


: _29. Фаршированныя айца. 
Сварить яйца въ крутую, остудить и разръзать острымъ но- 


_жемъ пополамъ вдоль, стараясь не попортить скорлупы. Вы- 


нуть половинки яйца изъ скорлуны, мелко изрубить желтокъ и 


= бвлокъ, посолить, поперчить, добавить одно сырое яйцо, приба- — 
вить мелко рубленнаго зеленато лука и укропа, хорошо всо смъ- — 
знать, паполнить этимъ фаршемъ половинки скорлупъ до краевъ, 


смазать сверху желткомъ, обсыпать мелко просфянными сухарями - 


30. _Омлеть, и 
6 яицъ выпустить въ. кастрюлю, прибавить къ нимъ {з ет. 
молока, немного соли и перца и хорошенько размЪшать. Нака- 
ливъ на огнъ сковородку, распустить на ней 11: лож. масла и _ 
когда оно подрумянится, влить приготовленныя яйца и поста- 
вить на большой огонь. Когда яйца сгустятся и будуть хорошо. 
отставать отъ сковородки, значить—омлеть тотовъ. Обыкновенно 
`омлеть приготовляется съ какимъ-нибудь фаршемъ. какъ-то: 
соусомъ изъ спаржи, шпинатомъ, почками, ветчиной, грибами 
и т. д. Фарш кладется на одну половину омлета, посл чето 
осторожно ножемъ нужно затнуть другую, чтобы закрыть ею _ 
фаршъ, оставить па плитЪ еще минуты 2 и подавать, опроки- › 
пувъ омлетъ на блюдо. 

Выдать; 6 яидъ, 1» ст. молока, 11 лож. масла, фаршъ, 
соли и перцу — по вкусу, х і 
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Н Отдьлъ. 
Супы. 


Общія свъдънИя. 


Вкусъ и качество каждаго супа зависить отъ того бульона, 
па которомъ онъ варился. Для мясныхь суновъ бульонъ дф- 
ластся изъ мяса и основныхъ кореньевъ, для рыбныхт суповъ на 
рыбЪ и для суповъ безъ мяса—только на одпихъ кореньяхъ, ко-. 
торые берутся въ большемъ кочичествЪ. Ч%ъмъ больше въ буль- 
онъ мяса и чЪмъ дольше онъ варится, тћмъ онъ крЪнче и вкус- 
нђће. При разсчеть па 5—6 персопъ, хорошій бульонъ получается, 
берн 14 — 3 фунтовь мяса съ костью. На заправочные-же 
супы и супы-пюре можно брать и меньше: 1—2 фун. мяса. Въ 
видахъ экономіи бульонт можно приготовить на однъхь костях, 
(см. № 34) который, конечно, во вкусовомъ отношеніи не можеть 
замЪнить. мясного. Для полученіи крпқаго бульона, мясо за- 
ливается холодной водой. Если-же мясо идетъ отдћъльно па вто- 
рое блюдо. то слЪдуетъ его класть вт кицятокъ, чтобы опо не 
такъ выварилось. Воды слфдуеть брать съ разсчетомъ 21/ стак. 
на тарелку супа, считая, что одинъ стаканъ долженъ укинЪть. 
Основных коренья кладутся, когда бульопъ уже раза три вски- 
пълъ и снята накипь оть мяса. Основыми кореньями для буль- 
она служать: 2 морковки, 1 петрушка, 1/з сельдерея. 1 порей, 1 
луковица. Много вкуса бульону придаеть букетъ зелени: пе- 
трушки, сельдерея, норея, а также (при пъкоторыхъ супахъ) лаз- 
ровый листъ и перецт. Коренья передъ употреблешемть ОЧИСТИТЬ, 
поремыть, разрЪзаль вдоль на двЪ части (кром® порея) положить 
въ бульонъ, хорошо также предварительно нодрумянить, поло- 
живъ прямо на плиту, но чтобы пе приюрЪлти, Подрумяненные 
коренья придають бульону хорошій нкусъ и цвфтъ. Для буль- 
она на 5—6 пер. полагается около 2—3-хъ чайныхъ лож. соли, ко- 
торую класть послЪ коренъевъ, но, чтобы не перссолить, лучше 
положить половину порція, а остальную но вкусу—передъ подачей. 
Если бульопъ пересолент, можно отчасти его исправить слфл. 
образомъ: 1 ст. муки или риса завязать въ чисгую тряпочку и, 
опустивъ въ бульонъ, кипятить. При такомъ способЪ бульонъ 
немного помутнЪеть. Можно исправить также пересоленный буль- З 
онъ, отливая часть его и добавляя воды, а для крЬпости поло- 
жить кубика два сухого бульона. Отлитый бульонъ можно упо- 
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требит КЪ сафдующему т. Чтобы бульонъ ть красивый 
желтый цвзтъ, его подцвъчиваютъ отваромъ шелухи отъ луко- 
вицы. Для того, чтобы бульонъ получился чистый, прозрачный, 
очищають его слд. образомъ: 2 сырыхъ бЪлка размЪшать съ 
2 л. холодной воды, разбавить немного теплымъ бульономъ, все 
это вылить въ кастрюлю съ бульономъ и, быстро мВшая, поста- 
вить на малый огонь. При сворачиваньи бълокъ вбираетъ всю. 
муть и очищасть бульонъ. который затЬмъ процъдить черозъ 
сито или салфетку. 

Чтобы приготовить _болЪе тонкій, прозрачный бульонъ;, ёго 
очищаютъ - оттяжкой — для которой мясо берется изъ предна- 
значеннаго для бульона. Оттяжка дЪлается слћд. образомъ: 1 ф. 
сырого мяса, безъ кости и жира, пропустить черезь мясорубку, 
сложить въ каменную чашку, прибавить > сырыхъ вобитыхъ 
бђлка, влить 11/5 ст, холодной воды, чтобы образовалась жидкая 
кашица, которую постепенно подогр®ть, съ прибавлешемъ нБсколь- 
кихь ложекъ бульона. Все это влить въ бульонт, хорошенько 
размталть, отставить на край плиты, не плотно закрывъ крыш- 
кой, и варить на маломъ огн№ около 11/5 час. Когда оттяжка 
свернется, очистивь булвонъ, вынуть ее на мокрую салфетку и 
процздить чрезть нее бульонт. Съ оттяжкой бульопъ получается 
крфиче, нежели ст мясомт,, положенпымъ сразу въ котелъ, т. к. 
изъ оттяжки вывариваются воз соки. Куринный бульонъ очи- 
щается бЪлкомъ или куриной оттяжкой. Бульонт можно со- 
хранить на иЪеколько дней, соблюдая елвд. условя: тщательно’ 
снять жиръ, процъдить черезъ салфетку, удаливъ мясо, кости и 
коренья, — влить въ тлиняную или фарфоровую посуду, но не 
въ металлическую, остудить, не покрывая, и держать въ холод- 
номъ мъотЬ. Если бульонъ скиспетъ —онтъ къ употреблешю не 
годится, какь и вообще всякій скисшій супъ. 

Бульонъ, какъ и всякій супъ, слВдуеть варить въ луженой 
мВдной посуд, а еще лучше въ каменной или эмалированной. 
Бульонъ сначала ставить на большой огонь, когда-же векипить 
ключемъ раза з—поставить на болфе малый. Варится бульонт» 
отъ 3—4 час. въ зависимости оть величины куска мяса. Готов- 
ность мяса узнается прокалываньемъ иглой или вилкой; если ` 
мясо мягко прокалывается — готово. При ваправк%ъ суновъ, сме 
тану, которую теперь нс всегда возможно получить, можно замћ- 

Нить МОЛОКОМ. 

Ввиду современныхъ условійн жизни, когда но вобла 
- предетавляется возможным, изъ за дороговизны, дли ежеднев- 
наго стола варить мясные супы, можно разнообразные 

_ супы, также достаточно вкусные и питательные, приготовлять. 
_ совершенно безъ мяса. Въ основу такихь суповъ идеть- 
_ бульопъ, или, вЪрн%е говоря, отваръ, ‘приготовленный только На 
_ однихь основныхъ кореньяхь, которые берутся при этомъ въ 
_большемъ количеств, чёмЪъ для бульоновъ мясныхъ, и также 
кладутся букеть зелени и разныя спецін. Для большей нита- 


: - 
Я 
Ь 
Г 
4 : 
| 
» 
| 


"тельности и вкуса тақихъ суповъ къ нимъ добавляется 1—2 лож. 


масла или какихъ либо другихъ жировъ какъ-то: свиного топле- 
наго сала [имальшь], почечнато жира, топленаго и т. д. Во всемъ 
остальномъ приготовлене такихъ суповъ ничђмъ не отличается 
отр мясныхъ. 


31. Бульонъ. 


Взять 2—3 ф. маса на кости, всполоснуть холодной водой, 
не выжимая, положить въ кастрюлю, залить холодной водой (15 
ст.), пакрыть крышкой, поставить на плиту. Когда бульонъ за- 
‹ипить, снять накипь, смыть ее съ мяса, положить его въ дру- 
тую кастрюлю и туда-же процъдить бульонъ. Взять луковицу, 
2 морковки, 1 петрушку '» сельдерея, (по желанію лавроваго 
листа, 5 верень перца) очистить, вымыть, первыя три подрумя- 
нить на плитћ (см. выше) положить въ кастрюлю сь бульономъ, 
добавить букетъ зелени, посолить, закрыть кастрюлю крышкой и 
варить на маломъ огнЪ 2—3 часа. Передъ подачей бульонъ про- 
пћдить черезъ чистое сито или салфетку, посл чего подогрЪть, 
прибавить по вкусу соли. Если желательно им%ть бульонъ с0- 
вершенно прозрачный, ` пужно очистить его бђлками или оттяж- 
кой (см. выше). а ғ 

Такой бульонъ “подается чистый съ мелко изрубленной зе- 
ленью петрушки или служитъ для приготовленія другихъ про- 
зрачпыхъ мясныхъ суповъ. 

Выдать: Говядины ст костыо 2—3 ф., 1 луковицу, 2 
моркови, 1 петрушку, \» сельдерея, буксть зелени (5 зер. перца, 
2 лавроваго листа). 


`32. Супъ консоме. 


_ Консоме варится, какъ и обыкновенный бульонъ, только 
двойной крЪиости, т. е. мяса и кореньевъ кладется въ него вдвое 
больше и для очистки и придачи ему большей крћЪпости употре- 
бляють мясную отгяжку (см. выше). Консоме приготовляется изъ 
говядины, телятины, курицы, дичи и 7. д. 


33. Бълый бульонъ. 


Бзлый булъьонт варится, какъ обыкновенный, только коренья 
‘дая него Иредварительно подрумянивать не нужио. Т. к, бБлый 
бульонъ идетъ главнымъ образомъ на всевозможные заправочные 
супы, мяса на него можно брать въ меньшемтъ количеств, или 
даже. для удещевленя, замънять сто бульопомъ на костяхъ. 

Выдать; 1—3 ф. мяса, по 1 шт. корепьевъ, луковицу, 
букетъ зелени, 2 шт, лавр. листа, 5 зеренъ перцу, 5 = 
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34. Бульонъ на костяхъ. 


Питательный, дешевый бульонъ, могущій замфнить мясной, 
при заправочныхт, супахт особенно, можно получить изъ одиъхъ 
костей, которыя разбить вдоль и хорошенько перемыть. Варить 
_какъ обыкновенный бульонъ. 

Выдать: 1—2 ф. костей, 1 морковь, 1 петрушку, 1 сель- 
дерея, 1: луковицу, 5 зер. перца, лавр. листъ, букетт зелени. 


35. Бульонъ изъ сухого бульона (Магги). 


Чтобы имЪть скоро и дешево достаточно вкусный бульонт, 
можно употреблять · сушеный бульонъ въ кубикахъ (Маги). 
Разсчетъ на тарелку супа 1 кубикъ. Бросить кубикъ въ кипящую 
воду. размЪтать, посолить по вкусу и употреблять, какъ обыкио- 
веппый бульонъ. 


36. Супъ жульенъ. 


Сварить обыкновенный бульонь № 31. Очистить 1 рёну, 
1 морковь, 1 сельдерей, 1 петрушку, 1 порсй отъ кожицы, нарззать 
тоненькими домтиками и поджарить ихъ въ сотейникЪ на одной 
ложкв масла до золотистаго цвъта, послЪ этого залить про- 
цъженнымт бульономъ, чтобы чуть-чуть покрыло и отварить до 
мягкости. ЗатЬмъ отдВльно отварить, нарћзанную на кусочки, 
спаржу, цвЪтную капусту, нарћзанную мелкими кустиками, 
зеленый горошекъ. Листья щавеля и шпината залить кипяткомъ, 
дать разъ векипЪть, откинуть на сито. Весь этотъ тарниръ передт, 
подачей супа опустить въ суцовую миску и залить процфженнымъ 
бульономъ. 
Выдать: 2—3 ф. говядины, кореньевъ для бульона, но 
1 шт. на тарниръ, маленькій кочанъ цвътной капусты, спаржи 
3—4 штуки, ложку сушенаго горошка, немного щавеля, шпината, 
1 лож. масла, соли, 


37. Супъ Потофэ. (Роё-аџ-ѓем.) 


Сварить обыкновенный бульонъ № 31. Кочань капусты 
опустить ‘на, 1. ч. въ холодную, солепую воду, вынуть, разобрать 
по листкамъ, отрЪзавъ кочерыжку, обдать кипяткомъ, слить, 
листочки капусты завернуть въ видЪ шариковъ, положить въ 
кастрюльку, залить пемпого бульономт, и сварить подъ крышкой 
до мягкости. Очищенные отъ кожицы морковь, петрушку, порей, 
сельдерей, рЪпу, 4 шт. картофеля нар$зать маленькими кусочками 
и также отварить до мягкости. Подавая, приготовленный гарниръ 
положить въ миску, налить проц женнымъ бульономъ, въ который 
процЪдить также наваръ, въ которомъ варилась капуста, посышаль 
мелко рубленной зеленью петрушки и укропа. 
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Выдать: Все необходимое для бульона № 31. На тарнирь 
небольшой кочанъ капусты, 2 моркови, 1 петрушку, г РОУ, 1 порей, 
1 сельдерей, 4 шт. картофеля. - 


г 


38. Бульонъ изъ курицы. 


Очищенную и выпотрошенную курицу положить въ кастрюлю, 
налить холодной водой (воды на куриный бульонъ надо брать 
меньше, такъ какъ онъ варится всего 11—92 час. и слВдовательно, 
меньше выкипаетъ), посолить, положить коренья, которыя ие 
поджаривать, букетъ зелени и варить, снимая пакипъ до’ готов- 
пости. Подавать куриный бульонъ можно чистымъ, носышавъ 
только зеленью укропа или петрушки или-же засышать бульонъ 
манной крупой или рисом», Манную крупу надо тогда всыпать 
въ кипяний бульонъ за 10 минутъ до подачи. Рисъ надо сначала, 
вскипятить въ соленой вод, перелить холодной, положить вт, 
бульонъ и доварить до мягкости или, отваривъ отдВльно, положить 
въ суповую миску, залить процфженнымъ бульопомъ. Еели рисъ 
варить прямо въ бульопъ — посл5дй получится мутноватый. 
Курицу изъ базою можно подать на 206 блюдо подъ бЪлымъ 
соусом. 

Выдать: 1 Курицу, по 1 шт., кореньевъ, 1 луковицу, 2/4 ст. 
манной крупы или 1» ф. рису. 


39, Разсольникъ съ почкой. 


Сварить бульонъ № 33, процВдить. Очистить кореньевт, по 
2 ше, 1 луковицу, 5 шт. соленыхь огурцовъ, предварительно 
сполоснувъ ихъ водой, нарћзать маленькими кусочками, очистить 
и нарћзать 5 шт. картофеля, положить все въ кастрюлю, влить 
немного бульона, прибавить !/з стак. огуречнато разсола и сварить 
до мягкости. Взять воловью почку, снять съ пея пленку, вымо- 
чить въ холодной водЪ, опустить въ кипятокъ, вскипятить, 
откинуть на дурхшлягъ, обмыть холодной водой. Вскипятить 
свЪжій кипятокъ, положить въ него почку и сварить до мягкости; 
когда почка готова, нарћзать ее- поперекъ волоконъ на мелкіе 
кусочки и положить въ процфженный бульонт, туда-же опустить 
отваренныя коренья и огурцы, процћдить ихь отваръ. 1/5 ложки 
масла распустить, сараа съ 1 лож. муки, развести */> стак. 
бульона, положить 1 стак. сметаны или молока, влить въ осталь- 
ной: супъ, вскипятить, подавать. Вм%ъето мясного бћлато бульона 
№ 33, можно употреблять изъ экономіи бульонъ на костяхъ, № 34. 


Выдать: 1—2 ф. говядины или костей, но 1 шт. ко- = 


реньевъ, 1 воловьо почку, 5 шт. огурцовъ, 1 ст. огуречнато 
разсола, по 2 шт. кореньевъ на гарниръ, 1 луковицу, 5 шт. карто- 
феля, 1/5 лож. масла, 1 лож. муки, 1/5 ст. сметаны или молока. 
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40. Разсольникъ съ гусиными потрохами. 


Приготовляется также, какъ разсольникъ съ почкой, только 
вмћсто почки берутся отъ одного гуся потроха, которые, опаливъ 
_и перомывъ въ холодной водЪ, положить вариться вмвстћ · съ 
_масомт или костями. | 


41.Зеленые щи, 


Сварить бълый бульонь № 33. Взять 1 ф. молодого щавеля, 
перебрать его, вымыть, выжать, мелко, изрубить и положить въ 
кастрюлю, вмЪстЬ съ вызекшимь во время рубки соком, до- 
‘бавить 2. лож. масла, утушить ето, послЪ чего протереть черезъ 
сито: Между тђЬмъ 1 ф. шпината перебрать, перемыть и сварить 
въ открытой кастрюлЪ вт крутомъ соленомь кипяткЪ, откинуть 
затъмъ па сито, обдать холодной водой; давъ ей стечь, протереть, 
посл чего интинать смфшать съ приготовяеннымтъ щавелемъ 
и развести процъженнымъ бульономъ. 1 лож. муки разм шать 
ст, 1 лож. масла, разбавить {з стак. бульона, влить въ супъ, раз- 
м№шать, даль вскипћть. Подавая, добавить {з стк. сметаны (или 
молока). Къ зеленымъ щамт подаются тренки изъ гречневой 
каши или смоленской, ватрушки, крутыя яйца. 

Выдать: Необходимос для бульона, 1 ф. щавеля, 1 ф. пши- 
ната, 14 лож. масла, 1 лож, муки, \» ст. сметаны или молока. 


42, Кислые ши. ; 


Сварить бълый бульонь № 33, для котораго говядину взять 
пожирнЪе и даже лучше часть ея замзнить овинымъ саломъ или 
ветчиной. Взять 2 ф. кислой капусты, отжать, обдать кипятком, 
опять отжать, мелко изрубить. Нашинковавъ мелко луку, под- 
жарить его въ 1 лож. масла, подложить къ нему капусту и под- 
жарить ео до красна, всыпать 1 лож. муки, перцу, лавроваго листа. 
Когда кануста поджарится, положить ее въ бульонъ и варить до 
мягкости. За {з час. до подачи опустить въ щи 5 шт. картофеля. 
Подавая, положить 1/» стак. сметаны или молока. Подается кт 
кислымъ щамъ гречневая қаша, гренки изъ гречневой каши. 
Выдать: Необходимое для бЪфлаго бульона, 1 луковицу, 
1 лож. масла, 1 лож. муки, 5 шт. картофеля, !|» от. сметаны или 
молока. 


43. Суточные щи. 


Сварить кислые щи, какъ сказано выше, выставить на хо- 
лодъ. На другой день подавать, давъ вскинфть нЪсколько разъ. 


44. Лънивые щи. 


_ Сварить бЪлый бульонъ № 33, взявъ для него мяса пожирн%е. 
Взять кочанъ капусты; вырЪзать кочерыжку и опустить въ х0- 
> ЕД 
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хо- 


лодную, соленую воду на 1/, часа, послЪ этого вынуть, разрЪзать 
на небольше куски, обдать кипяткомъ, положить въ кастрюлю, 
налить немного пронфженнымъ бульономъ и варить подъ крыш- 
кой до мягкости. Когда капуста наполовину будеть тотова, по- 
ложить къ ней нарЪзанпые кружочками 1 рћпу, 2 морковки. 


а сельдерея и варить все до мягкости и тогда опустить въ 
-тотовый процъжепный бульонъ. 1 лож. муки размЪшать съ 1 лож. 


масла, разбавить !’, стак. бульона, размЪшать хорошенько, влить 
въ щи, котор. посолить по вкусу, добавить !/ стак. сметаны или 
молока, вскипятить, подавать. Можно въ щи класть также 
шт. 5 картофеля и томатъ-пюре или 2—3 шт. свЪжихъ помидоровъ. 

Выдать: Необходимое для бЪлаго бульона, 1 средній ко- 
чанъ капусты, 1 ръпу, 2 моркови, Ч, сельдерея, 1 лож. муки, 
1 лож, масла, 1, ст. сметаны или молока. 

Прим. Для простоты капусту и коренья для тарпира можно 
просто варить въ общемъ бульон. 


45. Украинский борщъ. · 


Для пастоящаго украинскаго борща необходимо употреблять 
бураковый квасъ и сыровецъ. 

Бураковый квась приготовляется слЪфд. образомъ: 5 боль- 
шихъ бураковъ очистить, вымыть, нарФзать большими кусками, 
залить 1 ведромъ чуть теплой кипяченой водой и поставить 
въ теплое мЪъсто; черезъ 4 дня квасъ тотовт, тогда ето надо вы- 
пести въ погребъ, чтобы пе испортился. К 


Сыроведъ приготовляется сл$д. образомъ: Положить въ кад- 
ку 6 ф. чернато сушеннаго хлЪба, залить немного кипяткомъ, 
дать остыть, долить однимъ ведромъ холодной воды, добавить 
немного дрожжей, разбавленныхъ тепловатой водой, оставить въ 
тепломъ мЪотЪ, пока дрожжи забродять, потомъ поставить на 
холод. 


Сварить бульонъ изъ 2—3 ф. жирной говядины, при чемъ 
залить ее 31» ст. бураковаго кваса и 11 ст. сыровца, а осталь- 
ное воды. Вскипялить, снять накипь, положить основныхъ ко- 
репьевъ по 1 шт., букетъ зелени, луковицу, перца, лавр. листа, 


_ посолить, сварить, процфдить. Испечь или сварить 1 ф. красной 


свеклы, очистить, нашинковать. 1 ф. свЪжей капусты обдать ки- 
пяткомъ, дать вод стечь. 2-3 помидора разрЪзать, выдавить сф- 
мечки, нарЪзать ломтиками. Отварить отдЪльно \» стакана 0%- 
лыхъ бобовъ. За 14 ч. до подачи положить въ процъженный 
бульонъ капусту и.сварить ее, за 1. ч. положить помидоры, 
свеклу, бобы, 5—6 шт. картофеля, варить до мягкости. Передъ 
подачей положить 1» ст, сметаны, добавить соли по вкусу, вски- 
пятить, подавать. 


Выдать: 2-3 ф. мяса (говядины, ветчины, сала,) основныхъ 
кореньевъ по 1 шт., букетъ зелени, 2 лавр. листа, 5 зеренъ пер- 
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ца, 1|, ф. капусты, 1 ф. свеклы, 2-3 помидора, 1], ст. бђлыхъ бо- 
бовт, 6 шт. картофеля, 1/, ст. сметаны. Вместо свёжихъ помидо- 
ровъ, можно брать 1|, ф. пюре-томать. Украинсый борщъ по- 
дается 70 сметаной, кашами: гречневой, пшенной, смоленской, 
ватрушками и т, д. 20 


46. Украинскій борщъ попроще. 


НаканунЪ приготовить бураковый отваръ такъ: взять. 4 бу- 
рака, очистить отъ кожицы, залить водой (стакаповь т)сварить 
до мягкости, снять ст огня и поставить въ холодное м%сто 
на ночь. Па другой день сварить бульонъ изъ 2-21, ф. говядины 
и 1/; ф. сала (если есть — положить кожицу, обръзки и кость 
ветчины), заливъ приготовленнымъ съ вечера бураковымъ отва- 
ромъ, остальное добавивъ воды, вскипятить нћеколько разъ 
снять накипь, опустить основныя коренья по 1 шт., луковипу, 
букетъ зелени, 2 лавр. листа, 5 з. перца, кто любить 1, ложки 
тмина,посолить; поставить вариться. і ф. помидоровъ, 2 яблока 
разрЪзать, положить въ отдЪльную кастрюльку, добавить 3 лож. 


воды и варить нока разварятся, протереть сквозь сито и влить- 


въ супт; 2 ф. свъжей капусты разрћзать ломтиками, выр%зать 
кочерыжку, ошпарить кипяткомъ, отжать, положить въ супъ. 
Отдвльпо сварить Ч: ст. бЪлыхъ бобовъ, которые передъ пода- 
чей также моложить въ борщъ; 6 шт. картофеля очистить, раз- 
рЬзать и за 4} ч. до подачи положить въ борщъ, добавивъ таж- 
же 2 нарЪзанпыхъ, накавунЪ сваренныхъ, бурака, 1 л. муки раз- 
бавить понемного суломъ, размфшать, влить въ борщъ, разм%- 
шать, добавить \/, ст, сметаны (если н®тъ-—молока), посолить по 
вкусу, если пужно для остроты--добавить уксуса. Векинятить, 
подавать. 


Выдать: 2—21, ф. говядины, 1) ф. сала, основныхъ 
кореньевъ по 1 шт., одну луковицу, букетт, зелени, 2 лавр. лист. 
5 з. перца, 4 шт. бураковъ, 1 ф. помидоровъ, 2 шт. яблокъ, 2 
ф. свЪжей капусты, 1 лож. муки, \|. ст. сметаны или молока, 
|, ст. ОЪлыхъ бобовъ. 


47. Борщъ польскій, У 


Сварить бЪлый бульонъ. Взять два большихъ бурака, спечь 
ихъ или сварить, когда готовы — мелко нашинковать, какъ лап- 
шу, опустить въ бульопъ. 4 помидора разварить съ тремя лож- 
ками воды до мягкости, протереть и также положить въ буль- 


онъ, кипятить все вмЪстћ около 1, ч. Персдъ подачей добавить 


1|, ст. сметаны. 


Выдать: Необходимое для бЪлаго бульона, 2 боль- 
шихъ бурака, 4 шт. помидоровъ, ‘з ст. сметаны. ВмЪсто поми- 


доровъ можно брать пюро-томать и консервы. 
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48. Раковый супъ. 


Сварить бфлый булһонъ № 33 изъ 2 ф. мяса, кореньевъ, 
пряностей и букета зелени. 30 раковт, опустить живыми въ очень 
соленый кипяток съ зеленью укропа, перцемъ и лавровымъ ли- 
стомъ и варить, пока раки не стануть красными (ок. Ча ч.). Осту- 
дить, оставивъ въ той-же вод%, откинуть на рЪшето. Котда остынутъ, 
очистить, т. е. вынуть шейки, очистивт ихъ оть черноты, вы- 
нуть внутренности, отдълить ножки. Комочекъ внутренностей 
под? самымъ глазомъ и самые тлаза выбросить. Аккуратно вы- 
скоблить мясо и жиртъ изъ скорлупокъ. Внутренности вмЪсть съ 
ножками и 15 скорлупками истолочь, а все остальное, добавивъ 
10 очищенныхь шеекъ, мелко изрубить, смыналь съ З лож- 
ками мелко истолченныхъ сухарей, ст зеленью укропа и пет- 
рушки, положить сырое яйцо, 1, л. масла, соли, развести моло- 
комъ или сливками (0к.1/, ст.), чтобы получилась довольно гу- 
стая масса, начинить ею 15 оставленныхт скорлупокъ, слегка, 
поджарить. Истолченныя внутренности и пожки поджарить, 
мъщая, до красна въ 1 лож. масла, прибавляя по 1 лож. 
бульона, осыпать 1, л. муки, поджарить, влить часть проижен- 
наго бульона, прокипятить, процздить, протереть сквозь сито, 
влить остальной бульонъ, положить въ него отдфльно сваренный 
рисъ, протереть основныя коренья, положить нафарпированпыя 
спинки, 1/, ст. сметаны, вскипятить, опустить 20 раковыхъ шеект, 
подогреть, не давъ кипёть, подавать, посыпавъ заленымт, укропомъ. 

Выдать: Необходимое для бЪлаго бульона; 30 раковъ, 3 
ложки сухарей, 1 ложки масла, 1 яйцо, Ч, ложки муки, Ст 
молока или сливокъ, '/, ст. сметаны. 


: . 49, Супъ ительенъ. 


Сварить бульонъ изъ 2 ф. мяса съ кореньями, луковицей, 
процфдить. Взять {а ф. макаронъ, опустить ихъ въ соленый ки- 
пятокъ, разломавъ на короткіе кусочки, дать разъ вскипЬть, 0т- 
кинуть на дурхшлягь, обдать холодной водой, положить вт ка- 
стрюлю, залить процћженнымъ бульопомъ, сварить до мяткости. 
Въ отдЪльную кастрюльку положить 2 желтка, всыпать тертаго. 
сыру, долить '/, ст. сливокт или молока, растереть, влить 2 ст. 
торячаго бульопа, мЪшая все время, чтобы желтки не сверну- 
лись, сильно подогрЪть, не давая кипћть, процвдить рт, буль- 
онъ, добавить кусокъ масла, соли. Подавать. 

Выдать: 2 фгговядины, 2 шт. моркови, 1 шт, петрушки, 
чз сельдерея, луковицу, !/з ф. макаронъ, '/з ф. сыра, '№ ст. сли- 
вокъ или молока, 2 желтка, '/» лож. масла. 


50. Супъ пюре изъ цвътной капусты. 


Сварить бЪлый бульонт безъ кореньевъ и лука, а только 
изъ 2 ф. мяса, съ букетомъ зелени, процъдить; 21 — 3 ф. ивът- 


17 


ной калусты очистить отъ зелени, опустить на 1, Ч. ВЪ ХОЛОД- 
ную соленую воду. Одинъ крупный качанъ отобрать, положить 
въ соленый кинятокт, сварить до мягкости. Остальную капусту 
вынуть изъ воды, мелко нарЪзаль, сложить въ кастрюлю, поло- 
жить кусочекь масла, процћдить туда-же немного бульона, за- 
крыть кастрюлю крышкой и поставить тушиться на плиту или 
въ духовку на 1 — 11, ч., часто мЪшая, чтобы не пригорало, до 
тБхъ поръ, пока капуста нс станеть совершенно мягкой и тогда, 
еще горячей, протереть ее черезъ сито; 1}, л. масла распустить въ 
кастрюлькЪ, добавить 1 л, муки, размЪшать, разбавить, мЪшая, 
1 ст. бульона, прокипятить, положить въ пюре, размВшать хоро- 
шенько, понемногу вливать, мЬшая, процъженный бульонъ, Если 
пюре получится не совсфмъ гладкое, еще разъ процёдить его че- 
резъ сито, влить туда-же 2 желтка, смфшанные съ Ир ст. моло- 
ка (или сливокъ) и, мтпая, проварить суптъ, но не давать ему 
вскипфть. 


Сваренный отдЪльно кочанъ цвЪтной капусты раздълить на 


мелкіе кустики и передт подачей опустить въ супъ-пюре. Къ. 


этому супу хороши разные пирожки. 
“Выдать: 2 ф. мяса или костей, букетт зелени, 21]5—3 ф. 


цв®тной капусты, 15 ложки масла, 1 ложку муки, 2 желтка. 
р і г е 


12 ст. молока (или сливокъ) 


54. Супъ пюре изъ спаржи. 


Оварить бЪлый бульонъ изъ мяса или изъ курицы, или 
только изъ костей курицы (употребив, мясо для другого блюда), 
прибавивъ 1—11 ф. телячей голяшки для клейкости. Кореньевъ 
не класть, а только букетъ зелени. Процфдить. Взять 9 ф. мо- 
лодой суповой спаржи, отрФзать головки, кот. пойдуть на гар- 
ниръ и отварить ихъ отдЪльно въ крутомъ соленомъ қипятк%,. 
Остальную спаржу нарфзаль небольшими кусочками, положить 
въ кастрюлю, добавить кусочекъ масла, залить немного процђ- 
женнымтъ бульопомъ, накрыть крышкой и поставить тушиться 
на малый огопь или въ духовку часа на 11, пока спаржа не 
станеть совећмъ мягкой. Еще горячей протереть сквозь сито. 
Ложку муки растереть съ ложкой масла, развести 1-мъ стака- 
номъ процъжепнаго бульона, мВшая, чтобы не было комковъ, 
прекииятить, процЪдить въ протертое пюре. Затћмъ процфдить 
готовый бульонъ, по немногу влить его въ приготовленное пюре, 
мЪшая лопаточкой, вскипятить, влить льезонъ изъ 2 желтковт, и 
{а ст. молока (или сливокъ), подогръть до горячаго состоянія, но 
уже не давать кипть. Передъ подачей положить въ миску от- 
варенныя головки спаржи. - . ы 


Выдать: 1 курицу или куриныя кости, 1—14: ф. те- 


лачьей толяшки, букеть зелени, 2 ф. спаржи, 2 лож. масла, 
1 лож. муки, 2 желтка, 1/5 ст. молока или сливокт. 
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52, Супъ пюре томатовый. 


Сварить бЪлый бульонъ изъ 2 ф. говядины съ кореньями, 
луковицей и букетомъ зелени. Процфдить. Взять 5—8 шт. то- 
матовъ, въ зависимости отъ величины, обмыть, разрЪзать, вы- 
бросить зернышки, которыя даютъ горькій вкусъ, цоложить въ 
кастрюлю, добавить 1 л. масла и тушить подъ крышкой, до 
мягкости, мВшая, чтобы не пригоръло. Тогда залить частью про- 
цЪженнаго бульона, прокипятить и протереть черезъ сито. От- 
дђльно сварить ' ст. риса, положить къ протертымъ томатамъ, 
влить остальной бульонъ, добавить '/ ст. сметаны, вскипятить и 
подавать. 

Для экономш бульонъ можно сварить только на костяхъ. 


Этоть суть можно приготовлять изъ консервовъ пюре- 
томатъ. Для этого нужно пюре-томать слегка прожарить въ 
одной ложк№ масла, чтобы получить темно-краспый цвътъ, за- 
тЬмъ прибавить ложку муки, еще разъ прожарить и далће по- 
ступать, какъ сказано выше. 


Выдать: 2 ф, говядины или костей, 2 шт. моркови, 1 шт. 
петрушки, {з сельдерея, букетъ зелени, 1° луковицу, 5—8 шт. 
помидоровъ или !/з ф. пюре-томатовъ, 1/5 ст. рису, \ ст. молока 
(или сметаны), 1 лож. масла. При приготовленін съ шоре-томатъ 
еще 1 лож. муки и масла. 


53. Супъ пюре изъ перловой крупы. 


Сварить О№лый бульонт, взявъ только ОЪлые коренья 
(сельдерей и петрушку) и букегь зелени, процћдить, Взять 
34 ф. перловой крупы, перемыть ее хорошенько въ двухъ-трехъ 
водахъ, залить холодной водой, вскипятить, воду слить, а крупу 
залить бульономъ, чтобы послъдній совершенно крупу покрылъ, 
положить кусочекъ масла, закрыть кастрюлю крышкой, поста- 
вить на большой огонь, но, какъ только закипит, отставить на 
малый и разварить крупу какъ можно лучше, помъшивая ло- 
паткой, чтобы не пригорала, и добавляя время отъ времени 
бульона. Когда крупа станеть мягкой, протереть ее торячей 
черезъ сито, развести тотовымъ процЪженнымт бульономъ, нали- 
вая его осторожно по немногу, чтобы не образовалось комковъ, 
если же таковые все же будуть, продЪдить сто еще разъ. Посл 
этого положить въ супт льезонь, т. е. 2 желтка разм Вшанныхъ 
съ \ стак. сливокъ (или молока) и понемногу разведенных 
1 стаканомъ горячато бульона, размЪшать, подогрЪть, не давая 
вскипВть, подавать. Г | 5 


Выдать: 2 ф. мяса или костей, 1 сельдерей, 1 петруш, 
букетъ зелени, 3/4 ф. перловой крупы, 1 лож. масла, 2 желтка, 
11» ст. сливокъ или молока. 
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54. Гороховый супъ. 


Отдъльно сварить бульон» изъ 1—2 ф. мяса или костей 
СЪ: 1—4 ветчины или, просто, съ кожей, обрЪзками или 
костью отъ окорока ветчины. Тщательно перемыть 1 ф. гороху, 
залить холодной водой и оставить на нфсколько часовъ мокнуть. 
Затъмъ, откинувъ торохъ на сито, положить въ кастрюлю, залить 
небольшимъ количествомъ холодной воды, чтобы только покрыло. 
п поставить вариться на логкій огонь. Когда горохъ будетъ оо- 
воВмъ млгкій, протереть его черезъ сито или дурхшлягь. Рас- 
пустить въ кастрюлЪ 1 ложку масла, всыпать 1 ложку муки. 
размфшать, добавить 1 стакапъ бульону, дать н%еколько разъ 
вскиивть, влить протертое пюре, размЪшпать, развести остальнымъ 
продцвженнымь бульономъ, вскипятить, подавать. Если бульонъ 
варился съ ветчиной, нарћзать ес малепькими кусочками и опу- 
стить въ подаваемый супъ. По желанію можно класть сметану. 

Выдать: 1—2 ф. мяса или костей, 1—15 ф. ветчины, 
1 ф. гороху, 1 лож. масла, 1 лож. муки (15 ст. сметаны). 


-55. Супъ пюре изъ бълыхь бобовъ. 


Приготовляется, какъ и гороховый супъ, но заправлять его 
лучше льезономъ, т. е. 2 желтками, размъшанными съ 1. ст. молока 
(сливокъ), понемногу разведенными стаканомь горячаго супа. 

р) 
36. Супъ пюре изъ картофеля. 

Оварить бульонъ изъ 2 ф. товядины или изь Ш ф. 
говядины и ‘, ф. ветчины (обрЪзковъ, кожи или кости 
отъ ветчины) или только на костяхъ, съ букетом зелени, 
Штукъ 10—12 картофеля очистить, вымыть, положить въ ка- 
стрюлю и налить водой, чтобы вода покрыла, посолить, положить 
У: л. масла, вскипятить на сильномъ отнЪ, затћмъ доварить на 
маломъ огиф. Когда картофель будеть совсъмъ мягкій, протс- 
реть его горячимъ черезь сито или дурхшлягт, положить въ 
поре “з ложки муки, растертую оъ 1 ложкой масла, размЪшать, 
развести горячимъ процћженпнымт бульономъ, еще разъ разм%- 
шать, прокипятить и подавать, положивъ нарфзанную мелкими 
кусочками вотчину. 

Можно заправлять супъ-пюре также льезономъ изъ 2 желт- 
ковъ, разбитыхъ въ '%ъ стаканЪ молока или сливокъ. Въ этомъ 
случаћ супъ только подогрЪть, нс давая кипђть. 

Выдать: 2 ф. говядины или костей, 1» ф. встчины, букеть 
зелени, 10—12 шт. картофеля, з л. масла, 1 лож. муки, 2 желт- 
ка, -4. ст. молока или сливокъ. 


А 57. Супъ съ клецками, 


Сварить обыкновенный и № 31 или для дешеваго домалт- 
няго стола изъ однъхъ костей № 34 и, когда онъ будеть совоЪмъ го- 
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товъ и процъженъ, — подавая къ столу, опустить въ него сва- 
ренныя отдъльно клецки. Клецки приготовляются слфдующимт 
образомъ: Ве А 

а) Клецки мучныя. 2 желтка растереть до бла 
съ 1 ложкой масла, подсыпая 6 ложек муки и подливая 2 
ложки холодной воды, положить 1/4 чайной ложки соли. 2 бълка 


взбить, размЪшать съ приготовленнымъ тћВстомъ. Брать чайной 


ложечкой небольшое количество этого тЪста и стряхивать его въ 
кипящую соленую воду: Кипятить подъ крышкой на медлен- 
номъ огиЂ, пока всЪ клецки не всплывутъ па поверхность, послЪ 
чего вынуть ихт дурхшляговой ложкой и опустить въ процЪжен- 
ный бульонъ. 

б) Маннныя клецки. Вскипятить 1 стаканъ молока 
съ 1, ложкой масла, въ кипящее всыпать з ст. манной крупы, 
разварить, мЪшая, посолить и, затфмт, поставить вт духовку на 
15 м. вынуть, остудить, добавить 2 желтка и 2 взбитыхъ бВлка, 
размат и дальше поступать какъ съ мучными клецками. 

— Можно клецки варить и прямо въ бульон, но тогда буль- 
онъ немного помутнђетт. 

Выдать: Все необходимое для бульона. 

а) На клецки мучныя: 2 яйца, 1 лож. масла, 5—6 
лож. муки. 4 | 

6) На клецки манныя: 1 ст. молока, з лож, масла, 
Ч: ст. манной крупы, 2* яйца. 


58. Супъ съ фрикадельками. . 
Сварить бульонъ №31 или, для удешовленія, при простомъ 


_домашнемтъ столћ бульонъ на костях № 34 и передъ подачей 


опустить вт, него отдЪльно приготовленныя слЬдующимт образомь 
фрикадельки. 

Ззять */4 ф. мяса, очистить оть жилт, пропустить черевъ 
мясорубку, смЪшать съ Ч: ф. булки, намоченпой въ водЪ или 
молокЪ, положить соли, перцу, “. мелко изрубленной и поджа- 
реппой луковицы, 1 яйцо, 3 ч. лож. воды, хорошенько все раз- 
мЪшать и скатать небольше шарики, которыс опустить въ киия- 
тую соленую воду. Варить на маломъ огнЪ, не кипятя, чтобы 


_ ше разварились, пока всилывутъ наверхъ, посл чего переложить 


въ приготовленный къ подачЪ бульопъ. Воду, въ которой ва- 
рились фрикадельки, можно употреблять на слъдующій день для 
суна. 

Выдать: Все необходимое для бульона № 31 или 34; на 
фрикадельки: %/.ф. говядины или телятины безъ костей, Из луко- 
вицы, 1з лож. масла, 1}: ф. булки, соли, перцу, 1 яйцо. 


59. Супъ съ лапшей, 


- Сварить бульонъ № 31 или, при дешевомъ домашнемъ стол», 
бульонъ на костяхь № 34, процфдить. Приготовить лашиу сл%- 
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дующимъ образомъ: замесить крутое тЪето изъ 1 стак. муки и 
З-хъ ложекъ воды очень тонко раскатать, подсыпая муки, чтобы 
не прилипало къ. досећ, даль подсохнуть, разрЪзаль на полосы 
шириной въ 2 пальца, положить одну на другую, пересыпая мукой 
нарфзать длинными тонкими полосками наискось, разбросать на 
доскЪ, чтобы подсохли всыпать въ кипящую соленую воду, разъ 
вскипятить, откинуть па рЪшето, дать стечь водЪ, перелить 
холодной водой, опустить въ готовый процъженный бульонъ 
сварить до готовности, подавать. 

ВмЪето домашней лапши, можно употреблять покупную су- 
хую лапшу или вермишель. которую также варить, какт, и до- 
манною. 5 

Выдать: Все необходимое для бульона № 31 или № 34. 
На лапшу: '5 ст. муки, или ' ф. покупной лапши или вер- 
мишели. 


^ 


60. Уха. 


Взять 3 ф. ершей, окуней или другой мелкой рыбы, вычи- 
стить, выпотроптить, вымыть, положить въ кастрюлю, залить хо- 
лодной водой (15 стак.). Положить туда же очишенныхь бђлыхъ 
кореньевъ (сельдерея, петрушки, порея, луковицу, букетъ зелени. 
перцу 5 зерень, 2 шт. лавроваго листа, посолить (1 ч. лож. 
соли) и поставить вариться на медленномъ огин, пока рыбы 
повершенпо пе разварятся (ч. 2—3), тогда процвдить черезъ сито, 
вскипятить и подавать, посыпать зеленью петрушки и укропа. 
Если хотть, чтобы уха была совершенно прозрачной, надо очи- 
бтить 00 оттяжкой изъ паюсной икры (\\ ф.), дия чего икру тща- 
тельно растолоть въ ступк, чтобы не оставалось зернышекъ, 
добавить небольшое количество холодной воды, размФшать, со- 
-трЪть, вливъ стакапъ торячей процьженной ухи, и теплую влить 
въ общую проифженную уху, которую въ это время быстро м%- 
шаль въ. одну сторону лопаточкой. ЗатЬмъ отставить уху на 


край плиты, закрыть крышкой и продержать такъ минуть 10, 


пока уха не сдБлается совсъмъ прозрачной, тогда процъдить 
сквозь мокрую салфетку, вскипятить, подавать, Можно также 
очистить уху бёлками, какъ сказано въ общихь свълЪніяхь для 
мясныхъ бульоцовъ, но икрой лучше т. к. опа лучше очищаетъ 
и, кром% того, придаст ухЪ пріятный вкусъ, при этомъ уху нужно 
солить слабЪс, 
Выдать: 3 ф. сршей, окуней или другой мелкой рыбы, 
бЪлыхъ кореньевъ по 1 штук, 1 луковицу, букеть зелени, 5 з. 
перцу, 2 лавр. листа, (для очистки: ‘з ф. паюсной икры или 2 
бЪлка), | | 


Примъчаніе: Уха приготовляегся тякйю изъ нЪеколь- 
кихъ сортовъ мелкой и крупной рыбы вмЪстф; тогда съ круп- 
ной рыбы снять филе; варить сь кореньями только мелкую 
рыбу и головы и кости крупной. Филе же ва ' ч. до подачи, 
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опустите 


Если ух. 
филе из 
обсохли, 


_ суповую 


Вз: 


_2 петрут 


какъ дл 
бульонт 


зеленый 


разсыпч 


чатаго к 


Св 


поступа 


_ приготов 


ВЪ ОСНО! 
сла или 


1 4 
ной вод’ 
ложить 
крыть к 
ритоя, п 
произ 
ДОЙ, пол 
поджарг 
поджар 
подават 
мЪшанн 


молока, 


Въ 
бульона, 
У лож. 


З 


опустить вь кипящую процъженную уху и сварить до готовности. 
Если уху предполагается очищать оттяжкой, нужно вынуть куски 
филе изъ нея дурхшляговой ложкой и переложить ихъ, чтобы не 
обсохли, въ холодную соленую воду. При подачъ опустить ихъ ВЪ 
суповую миску. = : 


61. Основной бульонъ изъ кореньевъ безъ мяса. 


Взять 1—14: ф. основпыхъ корепьевъ т. е. 3 морковки, 
2 петрушки, 1 порей, 1 сельдерей, 2 луковицы, половинки которыхъ, 
какъ для мясного бульона, можно поджарить на илитВ, чтобы 
бульопъ получилъ хорошій цвФть, буксть зелени, по желанію 
зеленый лукъ, перецъ, лавровый листь, хорошо класть 1 ф. не- 
разсыпчатаго картофеля, залить холодной водой [стак. 15], п0со- 


лить, сварить, процфдить. Подобный бульонъ идеть въ основу . 


всъхъ суповъ безъ мяса. А 

= Выдать: 1—14 ф. основныхъ кореньевт, 1—2 луковицы, 
букеть зелени, 2 шт. лавр. листа, 4—5 зр. перца (1 ф. перазсыш- 
чатаго картофеля), 


_ 62. Разсольникъ съ почкой безъ мяса. . 
Сварить основной бульонъ изъ корепьевъ № 61 и дальше 
поступать какъ сказано въ № 39. — 
: 83. Зеленые щи, 
64. Кислые щи, 
65. Льнивые щи, 
66. Борщь украинсиій безъ мяса 
_ приготовляются какъ сказано для мясныхъ этихъ суповъ, только 
въ основу берется бульонь № 61 и добавляется 1—2 ложки ма- 
сла или других жировъ. 


67. Супъ пюре изъ сушенаго гороха безъ мяса. 

1 ф. гороха перемыть, намочить нъсколько часовъ въ холод- 
ной водЪ, (можно намочить съ вечера), откинуть па ръшөто, по- 
ложить въ кастрюлю, залить водой, чтобы покрыло торохъ, за- 
крыть крышкой и разварить какъ можно лучше. Когда разва- 
рится, торячимъ протереть сквозь сито, развести приготовленпымъ 
процъженнымъ бульономъ изъ кореньевъ или просто горячей во- 


дой, положить 1 ложку масла (жира), } луковицу мелко изрубить, 26 
поджарить на 1", ложки масла, обсыпаль 4 ложкой муки, опять _ 


‚ поджарить, положить въ пюре, посолить по вкусу; вскипятить, 
подавать. Для густоты можно заправить супъ 4з лож. муки, раз-- 


м%шанной съ 5 лож. масла и разведенной 4: ст. сливокъ или _ 
молока, послЪ чего вскипятить, подавать. аа 


Выдать: 1 Ф. сушенаго тороху, основные коренья для 
бульона, 1: лож. масла, і луковицу; 'з лож. муки (для заправки) 
Уа лож. муки, "з лож, масла, 1 став. сливокъ или молока. — 


РА: 


; он и 
и. и Ак Х.А л нае 


Е 


58. Супь пюре изъ картофеля, 
69. Супъ пюре изъ бълой фасоли 
безъ мяса приготовляются также какъ гороховый. 
70. Супъ пюре изъ томать, безъ мяса, 
приготовляется также, какъ на мясћ № 59, только разбавляется 
бульономъ изъ корепьсвъ и добавляется 1 ложка масла. 


71, Овсяный супъ (Наѓегоскепзирре) 


Бекипятить 12 стак. воды, когда закинить, всыцать № Фф. 
овсянки (НајегНоскеп) и разварить хорошо (около 20 мин.); 
затВмъ перелить черезь сито въ другую кастрюльку, протереть, 
посолить, положить 1—2 ложки масла или жира, вскипятить, 
подавать. Для вкуса хорошо положить кубика 3—4 сухого 
бульона. 

Выдать: \ ф. овсянки (НаегЙоскеп), 1—2 
или жира, (3—4 кубика сухого бульона). 


о, масла 


72. Супъ изъ поджаренныхь манныхъ крупъ. 


Распустить въ кастрюл 2 ложки масла, всыпать 1 стакань 
манныхь крупъ и поджарить ихъ до қраснаго цвЪта. ЗатЪмъ. 
мБшая, понемногу вливать воду или бульонъ, сваренный изъ су- 
хого бульона, хорошенько размЪшать, чтобы не было КОМКОВЪ, 
вскипятить, подавать. " 

Выдать: 2 пож. масла, 1 ст. манныхъ крупъ, 5 кубиковъ 
сухото бульона. 


73. Грибной супъ съ перловой крупой, 


А ф. сухихь грибовъ отварить въ вод, когда разварятся, 
вьшуть, мелко нашинковать и опять опустить въ воду, въ кото- 
рой они варились. Отварить *: ф. перловой крупы, перелить хо- 
лодной водой, дать ей стечь, опустить крупу въ супь. За 5 ч. 
до подачи опустить въ суть штукъ восемь очищеннато и нар%- 
заннаго картофеля, сварить до мяткости. 2 луковицы мелко на- 
Р$5заль, поджарить въ 1—2 л, масла, обсыцать 4% л муки, 
опять поджарить, опустить въ супъ, вскипятить, по вкусу посо- 
лить; подавать. 

Выдать: '!, ф. сухихъ трибовъ, 3/; ф. перловыхъ крупъ, 
8 шт. картофеля, 2 луковицы, 1—2 л, масла, уз л. муки, 


74. Окрошка, 


Спеціально приготовленное для окрошки холодное мясо, 
какъ то: жареная или варепая говядина, жареная телятина, дичь, 
вареная ветчина, солепый языкъ или остатки отъ жаркого нарЪ- 
зать маленькими кусочками. 3—4 шт, отищешыхъ сьЪжихь 
или солепыхъ огурца также нарЪзать кусочками ирибавить три, 
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въ крутую сваренныхт, и нарћванныхт, яйца, молко изрублен: 


наго зеленаго луху, укропа. Все это вмъстъ съ мясомъ положить 
въ суповую миску, посолить, посыпать немного сахаромъ, поло- 
жить чайную ложечку горчицы, 1 стакапъ сметаны, залить 3 
бутылками кваса, перемфшать, передъ подачей опустить кусокт 
чистаго льда. 

Выдать: 14; ф. разнаго мяса, 3 яйца, 3—4 свћЪжихъ 
или соленых огурца, соли, сахару по вкусу, 1 чайную ложечку 
горчицы, 1 стак. сметаны, -зеленаго луку, укрону, 3 бутылки 
квасу. Е = 


75. Ботвинья. 


21, ф. шпинату отварить въ соленомъ кипязкф, протереть 
сквозь сито, посолить, прибавить мелко изрубленнаго зсленаго 
луку, чайную ложечку горчицы и залить квасомъ (3 бут). От- 
ДВльно на блюдЪ подать отваренную рыбу — осетрину или л0- 
сосину, обложить ее рублешымъ зеленымъ лукомъ, тертымъ 
хрћномъ, нарБзанными кусочками огурцами, раковыми шейками, 
Передъ подачей опустить въ. ботвипью кусокъ чистаго льда. 

Выдать: 2—2 ф. шпината (можно брать также и по- 
поламъ щавель н шпинатъ; тогда щавель отдЪльно отъ шпината 
тушится въ собственномъ соку, какъ для зеленыхь щей), 5 шт. 
отурцовт; 3 бут. квасу, 1 ч. лож. горчицы, з ф. о зеленаго, 


луку, хрЂъпа, раковыхъ шеоєъ, 


а. 


18 Отдъль 
- _ Рыба. 


= Общія свъденія. 


Для приготовлешя разныхь рыбныхь блюдъ, рыба употре- 
бляется свЪжая и солспая. СвЪжая рыба бывасть живая, 
успувшая и замороженная. Доброкачественность уснувшей рыбы 


`узнается по слздующимь признакамъ: а) глаза должны 


быть полные, выпуклые и блестящіс: б) кожа — твердая 
и гладкая, безт слизи и налета; в) мясо должно плотно приле- 
тать къ костямъ ; 1) жабры должны быть внутри краснаго цвЪта. 
Чтобы убъдиться, что жабры не подкралены, надо потереть ихь 


влажной бЪлой тряпочкой. · Доброкачественность замороженной 
рыбы узнается также по выпуклости глазъ и по хорошему виду — 


вообще и по жабрамъ; если жабры бЪлыя, — это признакъ, что 
рыба уље разъ оттаяла и затћмъ вторично заморожена. Такан 
рыба хуже, чЬмъ замороженная одинъ разъ, Признаками лобро- 
хачественности соленой рыбы служатъ : — совершенно сухая кожа 


си иввть мяса во воћхъ частяхъ рыбы однородный. Чистить 


рыбу надо слћдующимъ образомъ: чешуя рыбы соскабливается 
отъ хвоста къ головЪ ножомъ, при чемъ, чтобы отдвльныя чешуйки . 
не разлетались во всЪ стороны, лучше рыбу класть при этомъ 


"въ воду. Съ мороженой рыбы чешуя прямо сръзается. Потро- 
шить слздуеть такъ: очистивъ от» чешуи, разрЪзать рыбу вдоль 


брюшка, вынуть осторожно печень, лежащую около головы, что- 
бы не раздавить желчный пузырь, иначе рыба получить торъқій 
вкусъ; ватЬмъ вынимаютъ остальныя внутренности, а также, 
если рыба была сонная, — жабры. Мелкая рыба потрошится 
черезъ жабры. НослЪ потротешя рыбу тщательно промыть въ 
холодной вод. Если употреблять соленую рыбу, се надо сперва 
вымочить въ холодной водЪ, смЬняя нослЪднюю н$околько разъ, 


-н передъ варкой снять съ нея кожу. Чтобы легче снять кожу, 


рыбу нужно ошпарить. Рыба, большею частью, подается вареная 
и жареная. Крупную рава чтобы она хорошо проварилась, 
слфдуетъ опускать при варкъ въ холодную воду или холодный 
рыбный бульонъ, сваренный на костяхъ рыбъ и бълыхъ кореньяхъ, 


27 дать разь вскипЪть, а затёмъ отодвинуть и дать чуть кип®ть, 
_ или просто оставить въ торячей вод или бульон, нока рыба 
< не будетъ готова. Если рыба сз№жая, то кореньевъ при варкЪ 


класть не надо, если же уснувшая, то можно. класть Офлые ко- 
ренья (1 петрушка, 1 порей, 1 сельдерей), 2 луковицы, 2 шт. лавр. 


А ГРУЗ ГРУ ПУ ЧТ 
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ЧУОРРОРОРРҮРЕРрРрүеРЕВ ТРУДИ ТАРР ГЕТ ТЕТРүОР 


листа, 5—10 зеренъ перца. Если рыба подается торячей, то воду, 
въ которой она варится, нужно сильно солить, если же она ло- 
дается холодной, — то солить совсЪмъь немного, потому что, 
подавая холодную рыбу, ей падо дать остыть въ той водЪ, въ - 
которой варилась, при чемъ она впитываеть въ себя соль. Мел- 


кую рыбу и куски менће фунта надо класть въ горячую воду. 


Когда тлаза лобълћютъ и выступять наружу, — служить при- 
знакомъ что рыба готова. Вообще же варится рыба отъ момента 
закипан1я 15—30 м., въ зависимости отъ величипы. Мороженную 
рыбу для варки опускать непремфнно вт, холодную воду. Варить 
можно рыбу и на пару, для этого употреблястся особый рыбный 
котелъ съ р5шоткой. Рыбу кладуть на рімпотку, а соленую воду 
или рыбпый бульонъ наливають такъ, чтобы жидкость была 
только подъ рЪпюткой. 

Мелкую рыбу и крупную, разрЪзанную на куски, жарять 
на сковородкћ на плитЪ, переварачивая съ одной сторовы на 
другую; жарить приходится минуть 15. Крупная ифльная рыба 


-жарится въ духовкЪ; — передъ жаренемъ рыба натирается 


солью. Рыбя жарится въ маслв и во фритюрЪ. Рыбу надо 
всегда вполив прожаривать и проваривать т. к. иначе она не 
вкусна и вредна. 


Е 


78. Судакъ по польсни. 


Взять з ф. судака, очистить чешую, вылотрошитъ, вырЪзать 
жабры, вымыть въ холодной водЪ, положить въ рыбный котелъ, 


“налить холодной водой или остуженнымъ бульопомъ, свареннымъ 


изъ бълыхъ корепьевъ изъ 2 луковицъ 2 лавр. лист., букета зелени, 
5—10 шт. англ. перца, закрыть крышкой, поставить па огопь. 
Когда-закипить — отетавить и варить до то?овпости на совеъмъ 
маломъ огнъ. = Подавая, обложить отварепнымъ въ соленой водђћ 
картофелемъ, посыпать зеленою петрушкой и въ соусникћ подать 
растонленное масло, смБЬшанное съ мелко изрубленными, въ крутую 
сваренными, яйцами. Я 

Выдать: 3 ф. судака, 1 порей, 1 сельдерей, 2 луковицы, 
2 щ. лавр. листа, 10 зер. перца, букетт зелени, 15 шт. картофеля, 


- 3 яйца, 1}: ф. масла. 


77. Заливное изъ рыбы. 
Брать предпочтительно судака или другую некостлявую 


рыбу. Снять съ рыбы филе слЪлующимъ образомъ; сдфлать 


около толовы рыбы поперечный разрззь до самой кости 
послЬ чего, ножомъ, какъ можно ближе къ кости, срћзать филе, 
спачала съ одной стороны, а затФмъ поверяувт, рыбу ва другой“ 
бокъ, — съ другой. Поси этого съ сръзанныхъ филе снимается” 
кожа, которую тоже осторожно ножомъ -срЪзать, натиная отъ 
хвоста. Рыбные филе наръзать кусочками, положить вт, кастрюль- 


ку, посолить, налить холодной водою, поставить вариться. Когде 
будуть тотовы — выложить на блюдо и поставить въ холодноа 
мЪсто. Ве же кости, толову и кожу отъ рыбы положить въ 
кастрюлю, туда же добавить 10 шт. ершей или, за не имънемъ 
ершей, другой молкой рыбы, основныхь бёлыхт кореньевъ (пе- 
трушку, порей и сельдерей), 2 луковицы, 10 зерен» апгл. перцу, 
2 лавр. листа, влить воду, въ которой варился филей, и поста- 
вить вариться, хакъ для ухи. Когда получится кръикій паваръ, 
продфдить, положить отмоченный въ холодной волф одинт ли- 
сточект (осли наварт, ве очень кръпокъ — то больше) желатина, 
очистить икрой или бђлкәми, какъ сказано въ № 60, при- 
готовить форму, налить пъсколько ложекь приготовленнаго на- 
вару, который пазываеть лансникомт, дать о застыть, 
сверху положить слЪдующій рядъ рыбы, оцять залить и даль 
застыть, положить слВиуюций рядъ рыбы ит. д. Подавать, выло- 
живъ заливное на блюдо, причемъ; чтобы оно легче вышло, 
опустить форму на нЪсколько секундъ въ торячую воду, Къ 
заливному подается тертый хрЪнъ бъ уксусом, соусъ лро: 
вансаль № 191, соусь тартаръ № 192, 

Выдать: 3 Ф. судака, 10 срщей (для оттяжки 2—3 са 
или 1% ф. паюсной вкры), 1 сельдерей, 1 петрушку, 1 порей, 
2 луковицы, перцу; лавр. листа. Па соус: хрЪну и уксусу или 
все необходимое для другого соуса. 


е 78. Сулакъ орли. 


Взять ЗФ. судака, очистить, вымыть, снять мясо съ костей 


(какъ сказано въ № 77) нарћъзать его на, небольшіе, продолговатые __ 


куски, натереть ихъ солью, перпемъ и мукой. Приготовить 
кляръ, т.е. : взять 1 стаканъ муки, немного соли, на кончикъ 
ножа сахару, кусочекъь масла; разм пать хорошенько, влить 
Ч. стакана торячен воды, размфшать, добавить столовую ложку 
прованскаго масла, положить 2 взбитых бЪлка, Подготовленные 
кусочки рыбы брать на вилку, обмакивать въ кляръ такъ, чтобы 
весь. ломтиктъ быль имтъ покрытъ, послі» чего опускать въ горяч 
фритюръ. Когда порумянится, вынимать и класть на сито на 
пропускную бумагу. Подавать кт судаку орли соусъ провапсаль 
№ 191 или тартарь № 192. 

Выдать: 34. судака, 1 стаканъ муки, щепотку соли, сахара, 
перцу, '/, лож. масла, 1 ложку прованекаго масла, 2 бвлка, фритюръ. 

Такимъ же образомь можно ее и др. рыбу, какъ 
то: окуней, форель, лос осину и 1. 


78. Сулине Е 


Взять 3 ф. судака, очистить, спать съ костей, нарћзать млс- 
кусочками, вродъ отбизныхь котлетъ, вынуть воз мелкія кости- 
посолить, посылать мукой, обвалять въ яйцЬ и мелко просеяно 
сухаряхъ, опустить въ очень горлчій фритюръ, обжарить до 20; 
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лотистато ивфта, выложить на пропускную бумагу, чтобы впи- 
тался лишній жиръ. Подавать. Къ судаку фритъ подаются 
нарЪзанный кусочками лимонъ, картофель жаренпый, салатъ. — 

Выдать: 3 ф. судака, 2 яйца, муки, мелко проеБянныхъь 
сухарей, фритюръ. 


80. Камбала въ бъломъ винЪ (бое аи міл Ыапс). 


Взять 3 ф. камбалы, соскоблить чешую съ нижней стороны, 
съ верхней снять кожу, выпотрошить, соскоблить кровь съ по- 
зпонковъ, натереть лимономъ, разрЪзать рыбу на куски, выпимая 
кости. На сотейникЪ поджарить въ маслЪ мелко нарЪзанный 
лукъ, прибавить зелени петрушки, соли и толченаго перца; когда 
лукъ поджарится, положить на сотейникъ приготовленную рыбу, 
выжать на нее сокъ '/» лимона, влить бЪлое вино, накрыть крыш- 
кой, дать разъ вскипЪть, а потомъ отставить на мелкій огонь. 
Когда рыба. булетъ готова, вынуть ее, накрыть чЪмь нибудь, что- 
бы не остыла и не засохла, вт соусъ же оть ноя положить 
1. ложки муки, размЬшанной съ . ложки масла, прокипятить. 
добавить '/з стакана сливокъ, 2—3 желтка, подогръть до самого 
торячаго состояпія, процфдить, по вкусу прибавить соли и ли- 
моннаго соку, облить этимъ сокомъ сложенную па блюдЪ рыбу, 
нодавать. — : 

“Выдать: 8 ф. камбалы, 1 ложку масла, 1 лукъ, зелени 
петрушки, перца, 1 лимонъ. бут. вина, ‘ч лож. муки, ‘а лож, 
масла, 43 ет. сливокъ, 2—3 желтка. 


81. Паровая стерлядь. а 


Взять 3 ф. стерляди, очистить ее, снимал чешую съ хребта 
и боковъ, и выпотрошить черезъ равръзь въ брюшкъ, кромћ 
того изъ стерляди нужно вынуть вязигу,. которая расположена, 
вдоль позвопочнаго хребта. Положить стерлядь въ рыбный котелъ 
съ рышеткой, посолить, налить холоднымъ отваромъ изъ кореньевь 
или рыбнымъ бульономъ, какт сказано въ «общихь свЪдъніяхъ», 
положит», мелко нашиковаппыхь бълыхтъ кореньевъ, очищенныхъь, 
паръзапныхт солепыхъ огурцовъ, маринованныхъ бълыхъ грибовъ, 
влить 1 стакант, бЪлаго вина, 1 ст. огуречнаго разсола, положить 
кусокъ масла, закрыть крышкой, поставить на огонь. Когда заки- 
пить, — отставить на, малый огонь и варить до готовности. ЗатЬмъ 
стерлядь вынуть, положить на блюдо, снять кожу, обложить гар- 
ниромъ, съ которымъ рыба варилась, полить пемного отваромъ; 
подавать съ соубомъ, притотовленнымъ слЪдующимъ образомъ : 
15 лож. масла, Чә лож. муки развести стаканомъ., стерляжъято 
отвара, прокипятить хорошенько, прибавить лимоннато соку и 
рюмку какого нибудь кръпкато вина. Подавать. = 

Выдать: 3 ф. стерляди, 1 цегрушку, 1 сельдерей, 1 порей, 
9 луковицы, букеть зелени, марипованныхь бфлыхъ грибовъ, 
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2 сол. отурца, 1 ст. ОЪлато вина, 1 ст. огуречнато разсола, Ч» лож. 
муки, 15 лож. масла, 3 лимона, рюмку крЪикаго вина. 


82. Осетрина по русски, 


Взять 3 ф. осетрины, очистить, выпотрошить, обмыть, над- 
рЪзать въ ићсколькихъ мъстахъ вязигу, чтобы при варкЪ рыбу 
не стянуло, положить въ рыбный котелъ, прибавить ттукъ 10 
очищенныхь сршей, обръзки бфлыхт кореньевъ, огурцовъ и шам- 
пиньоновъ, приготовлешшыхт для тарнира, влить 2 ст. огуречнаго 
разсолу и долить холодной воды, чтобы рыбу покрыло, посолить, 
положить перцу, лавровато листу и сварить, какт всякую другую 
цђлую рыбу; когда будетъ готова, спять съ нея кожу, вынуть 
хрящи и остудить въ томъ же отвар. Когда рыба остынетъ, 
нарћзать ес поперекъ волокопъ наискось тонкими ломтиками. 
Отваръ же слить, вскипятить и приготовить сь нимъ соусъ- 
томатъ № 174. Соусъ должень быть густоты сметаны, чтобы съ 
рыбы не стекалъ. ЗатЬмъ приготовить русский гарниръ, 
т. е, отварить въ бульон мелко нарЪзанные и очишенные б%лые 
коренья, т. е. петрушку, сельдерей; соленые огурцы очистить, 
нарЪзать и сварить, какъ для разсольника; мелкій лукъ очистить 
отъ кожи, опустить въ кипятокъ, дать разъ векипћть и поджа- 


рить въ масл; нарЪзать Кусочками шампиньоны, посолить обва- 


лять въ мук, положить на сковородку на раснущенное масло и 
поджарить; вычистить, вдоль разрЪзаль корнишаны; очистить 
шейки отт варепыхъ раковъ. Когда соусъ и тарниръ будуть го- 
товы, подогрзть рыбу па пару въ оставшемся отвар%, перенести 
на блюдо, обложить тарниромъ, полить сбусомь, подавать. 


Выдать: з ф. осетрины, 10 шт. мелкихь сршей, 2 петруш- 


ки, 2 порея, 2 шт. сельдерея, 5 зеренъ перца, 2—3 шт. лавроваго 
листа, 2—8 шт. соленыхь огурцовъ, 2 ст. отуречнаго разсола, 
Ча ф. шампиньоновъ, 20 шт. раковыхъ шеект, 1% ф. мелкаго лука, 
6—8 шт. корнишоновъ, 2 лож. масла; на соусъ — какъ сказано 
въ № 174. 


83. Холодная осетрина въ ланспикъ. 


Отварить 3 ф. свЪжей осетрины, какъ для осетрины по рус- 
ски № 82, остудить въ томъ же отварЪ, потом снять кожу, вы- 
нуть хрящи и нарЪзаль тонкими ломотиками поперекъ волоконъ 
наискось. Изъ рыбнаго отвара приготовить ланспикъ (см. залив- 
ное изъ рыбы № 77), залить имъ нарЪзанную осетрину, уложен- 
ную на блюдо, обложить кругомъ гарниромъ т. е. очищенными, 
тонко нарфзанными, отдЪльно въ соленомъ кипяткћ отваренными: 
рпой, морковью, картофелью, зеленымъ горошкомъ, пинкованпы- 
ми зелен. бобами, спаржей и, кромЪ того, маринованными капорца- 
ми, корнишонами; а также раковыми шейками. Къ холодной осе- 
тринЪ подается отдЪФльно соусь провансаль № 191 или тартаръ 
№ 192. 
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84. Рыбныя котлеты. 


Рыбныя котлеты приготовляются чаще всего изъ судака, 
щуки или окуной. Очистить рыбу, вынуть кости, мясо же мелко 
изрубить. Одну мелко изрубленную луковицу поджарить въ 
ложкЪ масла, положить въ рыбу, прибавить '/» ф. булки, памо- 
ченной въ молокъ, еще 1 ложку масла, хорошенько все истолочь, 
пропустить через дурхшлякъ, посолить, поперчить, надфлать про- ' 
долговатыхъ котлетъ, подсьшая немного муки, чтобъ не прили- 
пали, обвалять въ яйцЪ и сухаряхъ; распустить на сковородкЪ 
масло, поджарить котлеты съ обћихъ сторонъ; подавать. 

Выдать; 3 ф. рыбы, 1 луковицу, з ф. бълаго хлЪба, 1 ст. 
молока, 4 ложки масла, яйцо, просъянныхъ сухарей, 2 лож. муки, 
соли, перцу. 


85. Кокиль изъ судака. 


3 ф. судака очистить, сръзать филеи, нарћзать ихъ неболь- 
_ шими кусочками, вспрыснуть лимоннымъ”сокомъ, немного посо- 
лить и поджарить на маслЪ до готовности. Затъмъ приготовить 
густой соусъ бешемель № 183, поджарить въ маслъ шампинь- 
оновъ, приготовить раковыя шейки. Взять раковины, смазать 
ихъ масломъ, положить сперва немного бешемели, посыпать сы- 
ромъ, потомъ положить нфсколько кусочковтъ поджаренной рыбы, 
шампиньоны, раковые шейки, затъмъ опять бешемель, чтобы рыбу 
покрыло, посыпать сверху сыромъ, покропить чуть чуть масломъ, 
поставить въ духовку, чтобы подрумянилось и покрылось короч- 
кой; подавать въ этихъ раковинахъ, положивъ ихъ на блюдо. 

Выдать: 3 ф. судака, Ч. лимона, !: ф. масла, 6 шампинь- 
оновъ, раковыхъ шеекъ шт. 15, \ ф. сыра. На бешемель 1 лож, · 
масла, /а ст. муки 1—1 ст. молока, соли, перцу. 

Кокиль также можно дЪлать изъ остатковъ рыбы и мяса, 
а также изъ мозговъ. 


85. Судакъ подъ бешемелью, 


Способъ приготовленія тотъ-же, что и для кокилей, только 


рыба рЪжется порціонными кусочками и заливается бешемелью 
на большомъ блюд. 


87. Форель порціонная. 


Взять нужное количество порціонныхъ форелей, вынотро- 
шить черезъ жабры, кожи снимать не надо, хорошенько вымыть, 
свернуть кольцомъ, связать нитками и обмокнуть спинку въ ки- 
пящій уксусъ, разбавленный на половину водой. Когда спинка · 
посинЪетъ, положить рыбу на дурхшлякъ, оставить такъ на 2—8 
часа; за '. часа до подачи посолить, опустить съ дурхшлякомъ 
въ глубоки сотейникъ, залить рыбнымъ бульономъ, свареннымъ 
изъ мелкой рыбы съ бЪлыми кореньями, лукомъ и спеціями или 
только бульоном изъ бълыхъ кореньевъ, сварить до тотовности, 
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не давая сильно киръть. Варится приблизительно минутъ 15. 
Когда, рыба готова — вынуть вмъстЬ съ дурхшлякомъ, переложить 
на блюдо, снять нитки, посыпать зеленой петрушкой и обложить 
отварнымъ картофелемъ. Подается съ растопленнымъ маслом. 


88, Форель разварная. 


Взять З ф. форели, выпотрошить, вырЪзать жабры, вычи- 
стить находящуюся внутри на спинной кости кровь, положить 
въ рыбный котель съ р№ноткой, налить хололнымь бульономъ, 
сваренпымъ изь бЪлыхъ кореньевъ, лука и спецій. За 3: часа 
до подачи поставить на большой огонь, дать разъ векип?Ъть, отста- 
вить на малый отонь, сварить до готонности — (около 1, часа). 
Подавая, снять верхнюю кожу, огарнировать отварнымт карто- 
фелемъ и петрушкой. Къ форели подается соусъ толлапдскій 
№ 185, горяч торчичный № 158 или растопленное масло. 

Выдать: 3 ф. форели, бълыхъ кореньевь по 2 шт. 
лавров. листа, перца, 2 "луковицы, картофель, нетрушки. 


89. Разварная щука, 


Взять 3 ф. щуки, соскоблить въ водЪ чешую, выпотрошить, 
вымыть, снять кожу, посолить. Икру выбросить. Положить въ 
рыбпый котелъ, залить холодпымъ бульономъ изъ бълыхъ ко- 
реньсвт, варить до тотовности. Подавать съ картофелемъ и раз- 
ными: соусами: хрзновымь № 176, горчичнымь № 198, грибнымь 
№ 130 ит. п. а также съ масломьи яйцами, 


. 30. Фаршированная щука. 


Взять 215—3 фунтовую щуку, соскоблить въ водЪф чешую, 
подръзать кожу кругомъ пси и около плавниковъ и снять ее. 
Отдвливъ мясо отъ костей и внутренностей, мелко изрубить его 
вмЪетЪ съ сырымъ лукомъ и 1, ф. булки, смоченной въ молокЪ 
`съ 1 яйцомъ, подбавляя пемного воды. Положить соли и перцу, 
наполнить этимъ фаршемт кожу. Обвязать питками, придавъ 
форму рыбы. Сварить бульонъ изт костей щуки, бБлыхт ко- 
реньевь и прянностой, процъдить, остудить. Положить щуку 
въ рыбный котелъ, залить бульоном, чтобъ чуть иокрыло и варить 
на медленномъ огиф около часа. Когда тпука готова — спать 
нитки, положить на блюдо; парЪзать не толстыми кусками 
поперекъ и подавать съ соусомъ, приготовленнымь слЬдующимъ 
образомъ: распустить 1 ложку масла, поджарить въ немт , мелко 
нарубленной луковицы, добавить 2 ложки муки, развести 2 ст. 
процъжепнаго рыбнато бульона, хорошенько прокипятить, влить 
1—1, ст. сметаны, вскипятить, облить этимъ соусомъ приго- 
товленную рыбу. Можно также подавать фартированную щуку 
съ кисло-сладкимт, соусомь № 181, 
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не давая сильно хипћть. Варится приблизительно минутъ 15, 
Когда рыба тотова — вьшуть вмЪстЬ съ дурхшлякомъ, переложить 
на блюдо, снять нитки, посыпать зеленой петрушкой и обложить 
отварнымъ қартофелемъ. Подается съ растопленпымъ маслом. 


88, Форель разварная. 


Взять З ф. форели, выпотрошить, вырћзать жабры, вычи- 
стить находящуюся внутри на спинной кости кровь, положить 
въ рыбный котелъ съ рћптоткой, налить холодным бульономъ, 
свареннымь изь ОЪинахь кореньевъ, лука и спецій. За 3/. часа 
до подачи поставить на, большой огонь, дать разъ вскипфть, отста- 
вить на малый огопь, сварить до готовности — (около \, часа). 
Подавая, снять верхнюю кожу, отарнировать отварнымъ карто- 
фелемъ и петрушкой. Къ форели подастся соусъ толландскій 
№ 185, горя тортичный № 188 или растоиленное масло. 

Выдать: 3 ф. форели, бБлыхъ кореньсвъ по 2 тт., 
лавров. листа, порца, 2 ‘луковици, картофель, петрушки. 


89. Разварная щука, 


Взять 3 ф. щуки, соскоблить въ водъ чешую, выпотрошить, 
вымыть, снять кожу, посолить. Икру выбросить. Положить въ 
рыбный котелъ, залить холоднымъ бульономъ изъ бълыхъ ко- 
репьевъ, варить До готовности. Подавать съ картофелемъ и раз- 
ными: соусами: хрфновымъ № 176, торчичпымъ № 198, грибпымъ 
№ 180 и т. п., а также съ масломьи яйцами. 


. 80. Фаршированная щука. 


Взять 2—3 фунтовую щуку, соскоблить вь водЪ челую, 
подръзать кожу кругом шои и около плавниковъ и снять ее. 
Отдћливтъ мясо оть костей и внутренностей, мелко изрубить его 
вмъстЬ съ сырымъ лукомъ и уф. булки, смоченной въ молокф 
Съ 1 яйцомт,, подбавляя пемного воды. Положить соли и перцу, 

наполнить этимъ фартемъ кожу. Обвязать нитками, придавъ 
форму рыбы. Сварить булһоһь изт костей щуки, бЪлыхь ко- 
реньевь и ирянкостой, процъдить, остудить. Положить щуку 
въ рыбный котелт, залить бульономъ, чтобъ чуть покрыло и варить 
на медлонномъ огнЪ около часа. Когда щука готова — снять 
нитки, положить на блюдо, нарфзать не толстыми кусками 
поперекъ и подавать съ соусомъ, приготовленнымъ олфдующимъ 
_образомъ: распустить 1 ложку масла, поджарить въ немъ 1, мелко 
парубленной луковицы, добавить 2 ложки муки, развести 2 ст. 
лроцфженнаго рыбнато бульона, хорошенько прокипятить, влить 
1—11, ст. сметаны, вскипятить, облить этимъ соусомъ приго- 
товленную рыбу. Можно также полавать фарттированную щуку 
съ кисло-сладкимъ соусом'ь № 181. 
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Выдать: 2,8 ф. щуки, 2—3 луковицы, % ф. бблато 
хлћба, 1 яйцо, соли, перцу, — по вкусу: на рыбный бульонъ —- 
бълыхъ кореньевь по 1 шт. 2—3 шт. лавров. листа, 5 зерень 
автлійскаго перца. На соусъ: 1 ложку масла, 1, ЛУКОВИЦЫ, 
2 ложки муки, 1—11 ст. сметаны, 


91. Караси въ сметан. 


Очистить 10 тит. мелкихъ карасей, т. е. соскоблить въ воду 
четую, вынотромить, вымыть и, посоливт, дать полежать около 
«часа, послЪ этого обмазать караси съ обфихь сторонт яйцомъ 
Сщелткомъ и бЪлкомъ вмЪстЪ разболталигыми), обвалять въ суха- 
ряхъ (или мукЪ). Распустить па сковородкЪ масло, положить 
карасей, подрумянить ихъ съ обЪихь сторонъ, облич» сметаной, 
покропить немного масломт, поставить въ духовку минуть на 
15, подавать. У 
| Выдать: 10 шт. мелкихъ карасей, \. ф. масла, 1 яйдо, 
1 ст. сметаны, мелко просъянныхъ сухарей, соли. 


92. Навага жареная. 


Взять 3 ф. навати, выпотроптить, снять верхнюю кожицу, 
посолить, обвалять въ яйцЪ и мелко просђянкыхъ сухаряхъ 
и жарить на очень горячемъ маслЗ. Подрумянивъ съ обЪихь 
сторонъ, выложить на блюдо, подавать сь нарћзаниыми ломти- 
ками лимона. ·. 

Выдать: 34. наваги, 1 яйцо, соли, сухарей, 2» ф. масла, 


93. Корюшка жарзная. 


Приготовляется какъ и навага, № 92. 


94. Корюшка маринованная. 


Изжарить корюшку, какъ сказано выше, остудить, положить 
въ банку, залить остуженнымъ уксусомъ для маринованія № 223. 


95. -Рыбный пуддингъ. _ 


Очистить отъ костей 3 ф. рыбы (лучше всего судака, корона 
или другой крупной рыбы,) отбросить хвосты и головы, мясо 
мелко порубить, добавивъ смоченнаго (въ молокћ или вод) 
и отжатаго бЪлаго хлЪба, 3—1 яйца, кусочекъ масла. Когда все 
хорошенько перемшается и превратится въ однообразную массу, 
уложить въ кастрюлю, смазанную масломь и посыпашую 
сухарями, сгладить, прикрыть плотно крышкой и поставить въ 
другую большую кастрюлю съ водой; варить часа два. Такъ 
какъ вода выкинаетъ, —подбавлять, чтобы кастрюля съ пулдишомт 
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была наполовину въ водъ все время. Когда будеть готовъ. — 
выложить осторожно на блюдо и подавать. 

Выдать: 3 Фф. рыбы, '|, {. ОЪлой булки, 3—4 яйца, ф. 
масла, сухарей. соли, перцу. | 


96. Лососина вареная. 


Очистить отъ чешуи-3 ф. лососины, опшаривъ се, чтобы 
чешуя легче снималась, разръзать на больше четырехъугольные 
куски понерекъ волоконт, наискось. Приготовить бульонъ изъ 
бЪлыхъ кореньевъ, луковицы, хавроваго листа, перцу, опустить 
куски лососины въ кипяпий бульонт, чтобъ рыбу едва покрыло, 
дать разъ вскинфть на большомъ огиЪ и затмъ до готовности 
доварить ‘на маломъ. Подавать съ разварнымь картофелемъ 
и соусомъ, приготовленнымт такъ: 1% ложки муки растереть. съ 
1 ложкой масла, развести 2 стакапами процфженнаго рыбнаго 
бульона, прокипятить хорошенько, положить 1 стаканъ сметаны, 
зеленой петрушки. укропу, перцу, соли, вскипятить, облить имт 
рыбу. 

Выдать: з ф. лососины, 1 петрушку, 1 сельдерей, 1 порей, 
2 луковицы, соли, 5 зеренъ перца, 2—3 шт. лавр. листа. Зелени 
петрушки, укропу. Для соуса: 1' ложки муки, 1 лож. масла, 
2 ет. рыбнаго бульона, 1 ст. сметаны, петрушки, укропу, перцу, соли. 

Лососипа подается также съ соусами голландекимъ № 185 
или 186 и тартаръ № 192. 


97. Раки вареные, 


Взять крупныхъ живыхь раковъ, опустить сперва въ холо>- 
дную воду, помЪтать лопаточкой, чтобы всполоснуть отъ трязи, 
откинуть па рВшето. Посл этого опустить раки въ соленый 
кипятокъ, въ которомъ предварительно вскипятить пучекъ 
укропа. Варить минуть 5—10, пока совершенно не покраснъютъ 
и между спинками и щейками не образуется трещина. Подавать 
торячими, посынавь зеленой петрушкой и укропом. 
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Раздленіе мяса на сорта, 


1. Туша быка. 


[-ый сортъ. 


| Ансииеыий филей \ 

г б жі хо а Ч ч м 

Голетый. - на жаркое и на бифштскеъ 
Огузокъ и есБкъ — на бульонъ и супь, 
"Толстый край ; на отбивн. котлеты, для тушеная, 


Завитовъ для супа и борща. 


П-ой сортъ. 


6 и — для солонины, на:супъ и разсольникъ. 
7 Средніл бедра х “ 

8 Тонкій филой па жаркое. 

9 ате — для бовив и шей. 

10 Средшя лопатки Е РЭ А 2 
11 Толстый филей у #8 а супъ п борщъ. 
12 Поднашокъ — на зразы, для борща н щей. 

13 Челышко —= на бульонъ. 


НЫЙ сортъ. 


15 Около Ер. для супа н борща попроще. 

16 Отъ топкаго края покромкз — на битки и лля тушенія. 
17 Бочекъ а | 

18 Зар» } для супа и борща попроще. 

19 Рулька а 

20 Голова. -- для заливного. 


ЖЕ 
ь — - 


і: 

| — 14 Подбөлренник 
р. 

| 

| 

| = 


разныхь странахъ, 


Хозяйкъ прилется е 


| 
| 
| 
| 
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Прим чан! е. 
но дав 
водить вов способы так 


водотвуясь настоящимн схема 


2. Туша телячья, 


1 Почечная чаеть — на жаркое, зразы и 

шнитноль. 

Котлетная часть. 

Охорокъ — на жаркое. 

Грудипка — для фарлировки или от- 

варивашя, а также на жаркое, 

5 Лопатка и шея — для навара. 

6 Ножки — для обжаривашя и на 
заливное. 

т Голова — для заливного и галантина. 

8 Нашина — для еолешя попроще, 


ош 


3. Туша свиная. 


1 Задній окорокъ — для кончешя и на 
жаркое. 

2 Передній окорокъ — тоже, а такжо па 
колбасы. 

3 Хробтовая чаеть — сало для соленія; 
мяео на котлеты и колбасы, 

4 Грудинка — для жаркого. 

5 и 7 Шея — на жаркоо пацроще и от- 


вариванто, 

6 Хробтовая часть отъ окорока — для 
солонія, 

8 Голова — для заливного. 

9 Пашина — для соленія и дешеваго 
жаркого. 


10 Ножки и голяшки — для заливного. 


4. Туша баранья. 


1 Баран! окорокъ Е ане 
2 Почетная часть Уна риев 
3 Лопатка — для котлетъ, 

4 Грудинка — для жаркого и соусовъ. 
5 Нашина — на жаркое и котлеты. 

6 Голова — для холоднаго. 


Распредъленіе мясныхъ тушъ не только въ 
6 въ разныхъ городахъ — различно, при- 
ого распредЪълешя, конечно, невозможно, 
амой уже разбираться въ отомъ вопросћ, руко- 
ми н примћияясь къ мЬстнымъ обычалмъ. 


= 


З № ОтдЪлъ. 
А. Мясныя блюда. 


: Обшія свъдЕнія. 


Всякое мясо передъ приготовлепісмтъ необходимо очистить 
отъ лишняго жира, костей, сухожилій и пленокъ. Въ мясъ. не 
слфдусть оставлять слишкомъ много жира, потому-что переходя 
въ соусъ, съ которымъ притотовляется мясо, жиръ придасть ему 
непріятный зацахъ и вкусъ. Пеболышное-же количество жира 
всегда надо оставлять, чтобы мясо было вочнымъ и пВвжнымъ 

Кости изъ мяса пе вынимаются въ томь случа, когда при- 
тотовляются жҗаркія, которыя подаются къ столу съ КОСТЯМИ, 
какъ-то: окорокъ, антрекотъ, ростбидуь, грудинка, отбивныя кот- 
леты: телячьи, бараньи и свипыя. Для остальныхъ жаркихъ 
кости надо отдћлять въ сыромъ видЪ, такъ какъ оть жаренаго 
мяса кости съ трудомъ отдЪъляются и при этомъ вытекаетъ 
больтос количество сока. 

Сухожилья и пленки пеобходимо вынимать, т. к. они стяги- 
вають мясо и оно получается сморщенное и твердое. Если 
- = сухожилія паходятоя впутри куска и ихь нельзя удалить, не 
7—— “разръзая мяса, то ихъ необходимо только надрЪфзать, чтобы они 
не стянули мяса, 

Мыть мясо надо холодной водой, но не держать его въ ней 
долю, иначе оно дфлается  безвкуенымъ. Вынувъ, мясо надо. 
обтереть полотенцемъ. 

Всякое мясо кромЪ того, которое предназначается для супа 
или рубленпыхъ блюдъ, надо передъ приготовлешемъ отбить ме- 
таллической тяцкой. Болъе нъжные сорта мяса какъ-то: вы- 
ръзка — отбиваются только чуть-чуть, болЪе грубые — отбиваются 
сильнЪфе. Поръзанные куски мяса, какъ-то: бифштексы, шнитцеля, 
шнельклопсъ пе слфдустъ отбивать слишкомт тонко, такъ какъ 
они при жаренін сильно высыхаютъ и дълаютоя жесткими. Что- 
бы мясо не приставало къ столу и тяпкЪ, ихъ слЪдуетъ смочить 
холодной водой. 

ПослЪ отбивавія кусокъ мяса надо связать такъ назы- 
ваемыми голландскими нитками вдоль и понерекъ, чтобы оно 
сохранило данную ему форму. Жаркія, подавасмыя+ на костяхъ, 
а также мелко нарЪзанное и рубленное мясо не связываются. 

Для большей сочности мясо затЬмъ шлигуется евинымъ са- 
ломъ. Для этого надо брать отъ свъжахо свиного сала часть, находя- 
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щуюся подъ кожей, какъ нпаиболће кръпкую, нарЪзать ее вдоль 
волоконъ длиненькими кусочками, вкладывать кусочки сала въ 
ппиговку, прокалывать мясо поперекъ волоковъ и, пропустивъ 
черезъ проколотое мЪсто, осторожно выдергивать, чтобы сало 
осталось, 

Мясо за нЬсколько часовъ до употребленія можно марино- 
вать въ уксусЪ, т. е. залить мясо вскипяченнымь съ корепьями 
и прянностями и остывшимъ уксусомъ № 223. Иногда мясо для 
большей пикантности маринуется въ вин, а также въ про- 
ванскомъ маслЪ съ кореньями и прянностями. Солить мясо не 
слфдуетъ задолго до его приготовленія, такъ какъ содь вытягиваеть 
соки и дћлаетъ мясо жесткимъ. Солить слфдуеть передъ тВмъ, 
какъ ставить на огонь. Рубленное мясо солитея при продђлываніи. 

Мясо жарится на плитЪ или въ духовкъ. При жареши на 
плитБ необходимо сначала поджарить мясо съ обфихъ сторонъ 
на сильномъ огнЪ. а затЬмъ дожаривать на маломъ. При жареніи 
мяса въ духовкЪ нужно его также ставить спачала въ сильный 
жаръ, чтобъ на поверхности мяса образовалась румяная корочка, 
которая задерживаетъ въ мяс сокъ и придаеть жаркому кра- 
сивый видъ. Когда мясо со веЪхъ сторонъ подрумянится, уменья 
шить жаръ и дожаривать до готовности, часто поливая сокомъ- 
Готовность мяса узнается прокалываніемъ его, въ самомъ толстомъ. 
мъст, вилкой или толстой иглой. Если при прокалыватши игла, 
или вилка входить свободно и показывается бЪлый сокь, а не 
кровлной, — значить мясо готово. 

Не слЪдуеть жаркое нарфзывать только что вьшутымъ изъ 
печи, необходимо дать ему полежать минуть 10, такъ какъ го- 
рячее жаркое, какъ и горяч хлЪбъ, рЪзать трудно. Ржется _ 

жаркое обязательно поперекъ волоконъ и наискось. 


За послфднее десятилътіе во всей Европ усиленно стали 
разводить кроликовъ, дающихь прекрасное, по питательнымъ 
свойствамь своимъ, близкое къ куриному, мясо, довольно цВиныя 
шкурки и волост. Какъ содержаніе, такъ и разведеніе кроликовъ 
пастолько просты и не требуютъ какихъ либо особенныхъ приспо- 
собленії, что на этотъ родъ живности должно быть обращено осо- 
бое рниманіе хозяекъ. 

Оуществуеть много породъ кроликовъ, начиная отъ самыхь 
мелкихъ и легкихь, и кончая бельгійскими, которые, при условіи 
хорощато ухода и питанія, достигаютъ полупуда вЪса, 

Обыкновенно кролика рёжуть по горлу, оглушивъ предвари- 
тельно ударомъ по голозЪ сзади ущей, за 3—4 дня до употребленія. 
Выцускають кровь въ горшокъ съ небольшой добавкой уксуса и 
употребляютъ для приготовленія кровяной колбасы, по вкусу не 
уступающей свиной. Посл снятія шкурки и чистки, отъ кролика 


38 


7—8 ф. живого вћса, остается около 5 ф. мяса, считая въ томъ. 

числЪ сало, легкія, печень и сердце. 
Разбивъ голову, вынимають мозги и языкъ, изъ черепныхъ 

костей, бочковъ, брюшка и внутренностей варятъ бульопъ; вынувъ 

эти мясныя части и протеревъ черезъ сито, добавляють кровь, еще 

разъ проваривають со спеціями и получаютъ фаршъ для колбасы. 
Мясо кролика полезно до употребленія помочить около СуТОкЪ 

э 


въ водъ съ примъсью уксуса. 


98. Говяжье жаркое обынновенное. 


Взять 2—3 ф. говядины, перемыть въ холодной водЪ. Рас- 
‚ пустить на противень кусокъ масла или жиру, положить говяди- 
ну, посолить, положить туда — же парћвапную мелко морковь, 
луковицу и петрушку, завроваго листа, перца, обжарить, затЬмъ 
подлить понемного бульона или воды и поставить въ духовку. 


е У 


Говядину часто переворачивать и поливать соком, 

Когда — же жаркое готово, слить соуст въ кастрюльку, до- 
бавить холодной-воды, остудить, снять поднявшійся на, верхт 
жиръ, сокъ — же процћдить, прибавивъ въ него бульону (или 
воды), вскипятить, затЬмъ говядину нарћзать, сложить на, блюдо, 
облить соусомъ, остальной соусъ влить въ соусникъ, подавать. 

Выдать: 2—3 ф. говядины, 1 морковь; 1 луковицу, 1 
петрушку, 2 шт. лавр. листа, 5 зерн., перцу 2—3 лож. масла, 


99. Ростбифъ. 


Ростбифомъ называется вся филейная часть съ внутренной - ~ 
и наружной выр$зкой. Покупается робтбифъ по числу позвон- ` 
ковъ, но меньше 2 — 3 жарить неудобно, такъ какъ отъ мень- 
шаго количества вырЪзка очень незначительна. Жарять обы- 
кновенно ростбифъ такъ, что онъ внутри остается розоватымъ, 
чуть чуть съ кровью. Готовность узнается также, какъ и во вся- 
комъ жаркомъ, прокалывашемт иголкой или вилкой. Если игла, 
или вилка входить свободно и не вытекаетъ кровяной сокъ, зна- 
ЧИТЪ ТОТОВЪ. 

Взять 7—8 ф. ростбифа, сръзать сбоку лишній -жиръ, 
сверху оставить, очистить отъ жилт и пятенъ на жиру, 
связать голландскими нитками, посолить, положить на противень, 
жирной стороной внизъ, облить сверху подрумянепнымтъ масломъ 
и поставить въ очень горячую печь. Если печь уже ‘слишкомтъ 
торяча, прикрыть ростбифъ бумагой, смазанной жиромъ. Когла 
ростбифъ зарумянится съ одной стороны, переворачивать на дру- 
гую. Когда ростбифъ весъ зарумянится, подлить воды, или бульо-. 
на, дожаривать, сбавивъ жаръ и поливая гаждыя 10 м. стекаю- 
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щимъ на противевь сокомъ, прокалывая мясо большой вилкой 
при этомъ и подливая въ сокъ каждый разъ немного воды или 
бульона. Когда ростбифъ уже тотовъ, слить сокъ въ широкую по: 
суду, добавить 1!» ст. холодной воды, когда онъ остынетъ, снять 
сверху жиръ, сокл, процфдить, вскипятить, подавать. Мясо тьмъ 
временсмъ отставить, чтобы немного остыло, затВмЪ снять нитки, 
отдЪлить отт костей внутреннюю вырЪзку, затьмьъ наружную на- 
р®№зать длинными продолговатыми кусками, поперекъ волоконъ, 
уложить на блюдо и подавать. 5 
Выдать: 7—9 ф. ростбифа, масла 3 лож. 


100. Бифштексъ. 


Очистить предназначенное для бифштоксовъ филе оть лиш- 
няго жира и сухожилій, разрЪваль полерекъ волоконъ большими 
ломтиками около 4 ф. каждый, толщиной приблизительно вт 
палецъ, отбить каждый бифштексъ металлической тяпкой, при- 
давъ ему круглую форму, но не дЪлать его слишкомъ тонкимъ. 
иначе будетъ ве вкусно, обвязать нитками, посолить съ обЂихт 
сторонъ. На, горячей скороводъ распустить кусочекъ масла, поло- 
жить бифштексъ и жарить на сильномъ огнЪ. Когда съ одной 
стороны бифиитекст, подрумянится, перевернуть его на другою и 
тоже подрумянить. ЗатЪмъ отставить сковороду на малый отон 
и дожаривать до полной готовности. дарить оть 7 до 15 м. По- 
жкеланію оставить немного сь кровью. Какъ только бифштексы 
готовы, положить ихъ на горячее блюдо, а на сковородку приба- 
вить немного бульону или воды, прокипятить, процЪдить, полить 
бифштексы этимъ сокомъ, посыпать тертымъ хрЪномъ и подавать. 
Масла на жареше бифштексовъ надо чуть чуть, только’ очтобты- 
но сковороды не было сухое. 

Выдать: 30. вырЪзки, маленькій кусочекъ масла, хрВнт. 


101. Антрекотъ. 


Антрекотомъ называется верхняя часть крал, соотвътствую- 
щая телячьей котлетной части. Она продается по костямъ, а не. 
на фунты. Если антрекоть отъ мелкой туши, то на каждую пер- 
сопу полагается по одной кости, если — же отъ крупной, то одна 
кость разчитывается на двЪ или три персоны. 

Взять нЪоколько костей антректора, срубить съ нихЪ позвон- 
ки, разрЪзать мясо вдоль по костямъ, зачистить каждую кость, 
придавъ ей форму ‘отбивной котлеты, при этомъ надо срёзать 
лишпій жиръ, а также часть мяса у окончаши кости и сравнять 
края. Оставтісся обрћзки можно употребить на другой день на 

убленныя блюда. Вев жилы, находящіяся въ. серединЪ мяса, 
надо налрћзать, чтобы при жареніи антрекотъ не стянулся, От- 
бить металлической тяпкой каждую штуку, чтобы опъ всЪ были 
одинаковой толщины, посыпать ихъ сь обђихъ сторонъ солью, 
перцемъ и мукой. Распуетить на сковородЪ кусокъ масла, поло: 


жить на ного аптрекотт цфликомъ и жарить, какъ бифштексъ, 
но только дольше (до 20 м.). Котда готовъ — положить антрекотъ 
на блюдо, посыпать тертымъ хръномъ, облить сокомъ, подавать. 
Если антрекотъ очень большой, то, обжаривъ па плитЪ, поставить 
въ духовку на 1% — 3: ч. и дожарить, часто поливая сокомъ. 

Выдать: Антрекотъ, 2 л, масла, соли, перцу, |» ст. муки 


хрЪпу. 
402. Филе жареное. 


Очистить филейпую вырЪзку, обрБзать пленки и жилы, 
удалить лишн! жирЪъ, обтереть мокрымъ полотенцемъ (филе, 
_ какъ самое изжное мясо мочить въ водЪ но слЪдуетт,). Завязать 
толландскими нитками, придавъ мясу правильную форму, по- 
солить, посыпать перцемъ, положить на противень, полить под- 
румяненнымЪ масломъ, посыпать мелко изрубленными кореньями 
и поставить въ горячую духовку. Когда филе зарумянится, 
подлить въ соқъ бульону или воды и дожаривать, часто поливая 
сокомъ. Когда филе готово — дать остыть мипутъ 10 и за- 
тЬмъ нарЪзать длинными ломтиками паискось понерект волокон». 
Съ сока снять зкиръ, процфдить, частью полить филе, а осталь- 
ной подавать въ соусник». = 
Выдать: Филе 2—3 ф., кореньевъ по 1 шт., 2 ложки масла. 


193. Клопсъ. 


Взять 2 ф.товядины отъ филейной части или тонкаго края, 
очисдить оть костей и жиль, наръзать продолговатыми тонкими 
ломтиками, побить тяпкой, посыпать съ обзихъ сторонъ перцемъ, 
мукой и солью. Полжарить на сковородкЪ въ маслв 2 мелко 
изрубленныя луковицы; когда тотовы, — положить мясо, доба- 
вить 2—3 л, бульону и тушить подъ крышкой, пова будетъ 
мягкое, при этомъ встряхивать, чтобы не пригрЪло м, если 
нужно, добавлять бульона. Въ соусъ можно добавить 2 лож. 
сметаны. · 

Выдать: 2 ф. мяса, 2 лож. масла, 2 луковицы, соли, перца, 
муки для обсыпки, 2 лож. сметаны. х 


194. Рубленныя котлеты. 

Взять 1—2 ф. мяса (па котлеты берется обыкновенно т0- 
вядина оть ссФка, изъ передпей лопатки, оть бедра, обрЪзки 
толстаго филе), обмыть, нарћзать небольшими кусочками, класть 
ихь понемногу въ мясорубку и пропустить два раза, Взять 
у, ф. бълой булки, сръзать корку, разрћзать, смочить въ молок®, 
вод» или бульонЪ. емЪшать съ мясомь и еще разь пропустить 
черезъ машинку. Взять луковицу, мелко накрошить и обжарить 
въ маслЪ: когда зарумянитея — вложить въ мясо, перем Ъ тать, 
добавить немного соли, перца, 1 яйцо, все хорошепько перем шать 


и выдфлываль на доскЪ продолговатыя котлеты, въ палець тол- 
щиной, обваливая ихъ въ мелко просЬянныхъ сухаряхъ. 

Распустить па сковоролЪ кусокъ масла, положить · котлеты, 
поджарить съ обћихь сторопъ, сначала на сильномъ огиф, 
затЪмъ на слабомъ. (Котлеты готовы, если, при давленіи на нихтъ 
ножикомъ, покажется ОЪлый сокъ, а не красный). Переложить 
котлеты на горячее блюдо, а на сковородку прибавить немного 
масла, бульона (если пътъ — воды), вскипятить, процвлить 

и подлить па блюдо. 
Я Выдать: 1 4—2 ф. мяса, 1» булки, 1 яйцо, соли, перца, 
мелко просЪянніых тъ сухарей, 3 лож. масла. 

Примъчаніе. Изъ экономи — мяса можно взять меньше, 
приготовлять. рублепныя котлеты, беря двойную порцію булки и 
прибавляя 2—3 шт, картофели, которыя сварить я вмВстВ съ мя- 
сомъ также пропустить черезъ машинку, 


195. Рулетъ изъ рубленой говядины. 


Приготовить мясо такъ-же, какъ и для коглеть № 104, только 
придать ему форму продолговатой булки. Положить его на про- 
тивень; сгладить, смазать яйцомт, посыпать сухарями, облить 
масломъ и поставить въ торлчую духовку. Когда хорошенько 
зарумянится — прибавить немного бульона (или воды) и изр%дка 
поливать образовавитимся сокомъ. Жарить около часа. Подавать. 


106. Битки въ сметанъ. 


Приготовить мясо, какъ для котлотъ № 104, хорошенько 
размЪшать и сдЂлать круглые, плоскіе битки, обвалять ихъ въ 
мукЪ и поджарить съ обЪихь сторонъ па сковородкђ, въ распу- 
щенномъ на ней маслЪ. Когда от, обђихъ сторонъ зарумянятся, 
залить ихъ на сковородеЪ 2 ст. сметаны и поставить въ духовку, 
чтобы сверху образовалась румяная корочка. Подавать съ као- 
тофельнымт, пюре или жаренымъ картофелемъ. 

Выдать: 11—29. мяса, 13 ф. ОБлой булки, 1 луковицу, 
1 лож. масяа, 2 лож. муки, 2 лож. масла для жаренія, 2 ст. сметаны. 


107. Отварная говядина (Бефъ Бульи). 


Взять 3—4 ф. говядины безъ костей оть огузка, очистить, 
обмыть, опустить ът соленый крутой кипятокъ, положить туда- 
же пучекъ зелени, накрыть крышкой. Сначала поварить на 
большомтъ огнЪ, а затЬмъ поставить на малый огонь и варить 
въ продолтжеши 1—11 часа т. е. до тъхъ поръ, пока при прока- 
лыванін толстой иглой, пе будеть показываться болће кровяного 
сока и игла свободно будетъ входить. Вынуть мясо, дать минутъ 
19 полежать, нарзаять тонкими ломтиками поперекъ волокон, 
уложить, придавая форму цЪлаго куска, подавать съ хрЪновымъ 
соусомъ № 176 и отварнымъ картофелемъ и друтой зеленью, 
Оставтійся бульокъ употребить на сушь. 
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е _ 108. Тушоное мясо (Бефъ эстуфате}. 
5 Взять 2—3 ф, товядины, огузка или сефка, очистить, отбить 
_ тяшкой, обвязать толландекими нитками, посолить, 
Распустить въ кастрюлЪ немного масла; положить говядину 
и подрумянить со вевхь сторопъ; когда мясо зарумянится, п0- 
“ложить въ кастрюлю нарЪзанныхъ кореньевъ, 1 морковку, 1 пет- 
рушку, 1/з сельдерея, очищенный, мелко изрубленный лукъ; нъ- 
сколько зеренъ нерца, лавроваго листа, добавить немного слегка 
поджареннаго пюре-томатъ, влить нЪсколько ложекъ бульона, 
накрыть крышкой и поставить тушиться въ духовку часи па И», 
_каждыя 10 мин. поливая образовавшимоя сокомъ. Когда мясо 
готово — вынуть, снять нитки, дать постоять минуть 10, а затЬмъ 
нарћзать тонкими ломтиками поперекъ волоконъ и уложить на 
блюдо въ видЪ цЪльнаго куска. Соусъ процћдить, полить жаркое, 
подавать. Бефъ эстуфато подается ст, жареннымъ картофелемь 
или отварными макаронами. 
Выдать: 2—3 ф. мяса, 1 морковку, 1 петрушку, Ч сель- 
дерея, 1 луковицу, лавроваго листа, перца, 2 лож. масла. . 


109. Бефъ а:ля модъ. 


Приготовляется также, какл, бефъ эстуфато, только лередъ 
приготовленіемь мясо шпигуется свинымъ салом» и въ 60усъ 
не кладется пюре-томатъ, а перодъ тЬмъ, какъ обливать жаркое, 
соусъ заправляется 1 ложкой муки (см. основн. соусъ № 170). 


110. Бефъ Строгановъ. 


2 фун. мягкой говядины парЪзать маленькими кубиками, 
посыпать солью и немното перцемъ. Приготовить красный оспов- . 
ной соусь № 170, прибавить въ него 1 ч. лож, тотовой горчицы, 
соли, перцу, если есть, 2 лож. сметаны. Мясо-же тћмъ временем 
поджарить на сковородк®, распустивъ на ней 1 ложку масла, 
и прибавивь мелко изрубленпую луковицу. Когда поджарится, 
переложить сто въ соусъ. накрыть крышкой и поставить на. 
15 ч. въ духовку или на край плити, чтобы утушилоєь, подавать. 

_ Выдать; 2 ф. мягкой говядины, 1 лож, муки, 21 лож, 
“масла, 1 ч. лож. горчицы, соли, перца, (2 лож. сметаны). 


111. Зразы съ кашей. 


2 9—94, ф. мяткой говядины (филейной части или сека) 
нар%зать небольшими кусочками пальца въ 2 толщиной, побить 
съ обЪихь сторонъ тяпкой, посолить, посыпать перцемъ и каждый 
кусочекъ наполнить фаршемъ изъ гречневой каши съ мелко 
пашинкованнымъ и поджареннымъ въ маслЪ лукомъ, затВмъ 
свернуть ихъ въ трубочки, завязать нитками, обвалять въ мук%. 
Распустить въ сотейникЪ 2 лож. масла, положить зразы и обжа+ 
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рить ихь со већхъ сторонъ. Когда поджарятен — влить 1 ет. 
бульона (или воды), добавить Но ст, сметаны и, накрывъ крышкой, 
поставить тушиться въ духовку пли на край илиты на, 1ч. 
Подавая, полить соусомъ, въ ќоторомъ тушились. 

Зразы можно также фаршировать отварпымт рисомъ съ мел- 
ко порублешыми крутыми яйцами (15 ф. риса, 2 яйна). 

Выдать; 92—215 ф. мяса, 215 лож, масла, 1 луковицу, 
1 лож, муки, гретневой каши для фарша, 1% ст, сметаны. 


112. Зразы Нельсонъ. 


Приготовить мясо для зразъ, какъ сказано ВЫШО, ПОСОЛИТЬ, 
посыпать перцемъ. Раснустить на сковородкЪ 2 лож. масла 
и поджарить въ немъ приготовленные кусочки мяса. Приготовить 
слБдующ Ффарлгь: 2 луковицы мелко палинпковать, поджарить 
В? 2 лож. масла, 1 ф. трибовъ мелко пор$заль и также поджа- 
рить. затЬмъ смЪшать съ лукомъ. Взять глубоки сотейникъ 
или торшокъ, положить въ ного рядъ поджареннаго мяса, сверху 
рядъ фарша, затЬмт, опять мяса и т.д. На сковородкъ же, на 
которой жарилось мясо, приготовить сметанный соусъ № 171, за- 
мить имь уложенныя зразы и поставить тушиться въ духовку, · 
заврывши крышкой на 1/5 ч. Подавать въ той-же посудЪ. 

Выдать: 2—21 ф. мяса, 1), ф. трибовъ, 2 луковицы, 
1 лож. муки, З лож. масла, 1 ст. сметаны. 


113. Голубцы, 


1 ф. мяса пропустить черезъ мясорубку, 1/» ф. риса отварить 
_ До мягкости, остудить, перемЪшать съ мясомъ, посолить, при- 
бавить. перцу. Приготовить капустные листы саёд. образомъ: 
взять большой кочанъ капусты, снять съ него листья, положить 
ихь па 1); часа вт холодную воду. ПослЪ этого слить воду, 
залить листья куцяткомъ. поставить на плиту, дать разъ вски- 
пЪть и слить воду. Затвмъ, вырЪзая изъ листьевъ развътвленіе 
кочерыжки, наполнить ихъ приготовленнымъ фартемъ, завернуть, 
затнувъ концы въ середипу (можно обвязать нитками), поджарить 
па сковородкЪ со весъхт сторопъ въ 2-хъ ложкахъ масла, сложить 
въ кастрюлю или тлубокій сотейникт, на сковородкЬ же, на ко- 
торой жарились голубцы, приготовить основной красный соусъ 
№ 170 или соусъ-томатъ № 174, залить имъ толубцы, поставить 
въ духовку и тушить подъ крышкой до мягкости, поливая 
изрћдка соусомт. 
Выдать: 10, мяса, 1 ф. риса, 1 большой кочанъ ка- 
пусты. 2 лож. масла и все необходимое для основного краснаго 
соуса -№ 170 или соуса томатъ № 174. | Е 


114. Тифтельки. 


2 ф. мяса вымыть, пропустить черезь мясорубку, 1 мелко 
изрубленцую луковицу поджарить въ масл, смешать съ°мясомъ, 
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добавить 13 ф. ОЪлаго хлъба, намоченнато въ молокВ или вод, 
отжатаго и также пропущеннаго черезъ мясорубку, 1 йо, соли, 
перцу, хорошенько. все перемЪшать, сдЪлать маленюе шарики, 
обвалять ихъ ўъ муд и обжарить на ековородкБ до 2-хь Лоде 
_кахъ масла. Когда тифтельки подрумянятоя со воЪхъ сторонъ, — 
сложить ихъ въ глубок! сотейникъ, на сковародкЪ же приготовить 
соусъ-томать № 174, облить имъ тифтельки, подавать. 5 
Выдать = ф. миса, 1 луковицу 1» ф. бълаго хлћба, 1945 
- лож. масла и все необходимо? для соуса-томатъ № 114. 


115. Рагу изъ оставшагося жаркого или варенаго 
мяса. : 


НарЪзаль оставшееся жаркое или вареное млео небольшими 
усоками. 1 лож. муки поджарить въ 1 ложкъ масла, развести 
ә-мя ст. бульона, прокипятить, залить приготовленное мясо, доба- 
вить штукъ 7 очищеннаго и разрЪзаннаго картофеля, букетъ зе- 
лени, лавр. листа, перца, потушить около полу часа, подавать. 
Если мясо осталось съ костями, снять, и нарЪфзать кусочками 

икоть, а изъ костей выварить бульонъ, изъ которато сдфлаль соусъ. 

Выдать: Оставшееся мясо съ костями, 1 лож. муки, 1 
лож. масла, 7 шт. картофеля, букетъ зелени, лавр. листа, перца. 


116. Бигосъ изъ кислой капусты, 


3 ег. кислой капусты отжать, всполоснуть торячей водой, 
опять отжать, положить вт кастрюлю, залить бульоном (или 
водой) добавить 1 ф. свиного сала, закрыть крышкой и тушить 
на плит. Когла капуста будетъ на половину готова, вынуть сало, 
наръзать его маленькими кусочками, смЪшать съ мелко нарЪ- 
- вапнымъ, приготовленнымь для бигоса мясомь (оставшееся зжа- 
‚ ренное мясо, оставшаяся дичь, жаренная колбаса, сосиски), поло- 
ить въ капусту, посолить, посыпать перцемъ. 1 мелко изрублен- 
ную луковицу поджарить въ 1 ложкЪ масла, лосьшать 15 лож- 
кой Муки, опять поджарить, положить въ капусту и тушить ее, 
закрывъ крышкой, до мягкости, часто помЪшивая, чтобы капуста 
пе пригоръла. 

Выдать: Оставшееся жаркое, сосиски иши колбасу, Ч ф. 
свиного сала, луковицу, 1 лож. масла, № лож, муки, 3 Ст. КИС, 
капусты. 


417. Языкъ. 


—Бычачій языкъ сварить въ соленомъ кипяткћ съ кореньями, 
опуская его въ ‘уже кипящую воду. Когда сварится до мягкости, — 
_ вынуть, снять кожу, нарфзать тонкими ломтиками, подавать съ 
отварнымъ картофелямъ и торячимъ соусомъ изъ хрфна № 176. 
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118. Солонина. 


Кусокъ солонины въ 2-3 ф. въ теченіе пћсколькихъ ча- 
совъ мочить въ водЪ, мВняя ее. (вязать кусок голландскими 
нитками, положить въ кастрюлю, обдать КИПЯТКОМЪ, слить его 
и залить холодной водой, чтобъ весь кусокъ быль покрытъ. 
Положить букетъ зелени, накрыть крышкой, поставить на пли- 


ту; когда закинитъ — отставить на малый огон» и варить до го-` 


товности, Готовую солонину наръзать ломтиками поперекъ воло- 


Бонъ, сложить па блюдо, огарнировать кругомъ картофельным 
пюре, полить хрзновымъ соусомъ, № 176 подавать. Часть соуса 
подаль отдъльно въ соуспикЪ. х 


ыдать: 2—3 ф. солопины, букегь зелени и все нуж- 
ное для картофельнато пюре и хрћноваго соуса 176. 


119. Жареная печенка. 


2 ф. печенки очистить отъ пленки, вымочить въ холодной 


водЂ, чтобы удалить лишнюю кровь, всполоснуть, нарћзать по- · · 


перекъ волоконъ небольшими ломтиками, обсышать солью, пер- 
цемъ, обвалять въ мукЪ, Распустить на сковородкВ 2-3 лож. 


- масла, поджарить въ немъ съ. обћихт сторонъ куски неченки. 


переложить ихъ въ сотейникъ. На сковородк%, па кот. жарилась 
печенка, приготовить сметаный соусъ № 171, залить имъ печенку, 
потушить подъ крышкой около 1/4 ч., подавать. х 

Выдать: 2 ф. поченки, 2—3 лож. масла, соли, перца, и 
все необходимое для сметаннаго соуса №176 


120. Скорокъ телятины. 


Взять цћлую заднюю четверть телятины; т. е, окорокъ, очис- 
тить, т. е. ср$зать лишній жиръ, пленки, обмыть, обсушить, по- 
солить, положить на противень. Поливъ сверху 2 лож. растоплен- 
наго масла, поставить въ горячую духовку. Когда, подрумянится 
со вевхт сторонъ, — подлить 1% ст. воды и, уменьшивъ жаръ. 
жарить до мягкости, поливая каждыя 10-м. стекшимъ соком, 
Жарить 1 15—02 ч. вт зависимости отъ величины окорока. Теля, 
тина нжнће говядины и, потому, доходить до готовности: ско- 
рће. Готовность узнается прокалывашемъ иглой или вилкой, при 
которомъ ие должна показываться кровь. Чтобы окорокъ сверху“ 
не пригорЪлъ, можно покрывать сто смазанной жиромъ бумагой. 
Когда жаркое готово — вынуть; дать остыть минутъ 10, послЪ че- 
го нарфзать наискось поперекъ волоконъ тоненькими ломтиками, 
оставляя ихъ на кости, чтобы окорокт, имфлъ цђлый видъ, по- 
лить сокомъ, сиявъ съ него предварйтельно жиръ и нроцфдивљ, 
остальной сокъ подавать въ соусник%. 

Выдать: Окорокъ телятины, 2 лож. масла. 
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`424. Телятина подъ бешемелью. 


НарЪзать оставшееся мясо отъ жаренаго телячьято окорока 
на небольшие кусочки и сложить ихъ на эмалированное или ме- 
таллическое блюдо, псрекладывая каждый рядъ ломтиковъ беше- 
мелью № 183, посыпая сверху тертымь сыромъ. Сверху покрыть 
густымъ слоемъ бешемели, посыпать тертымъ сыромъ, покропить 
немного растопленнымъ масломъ, поставить блюдо въ духовку) 
чтобы на бешемели образовалась румяпая корочка, (мипутъ на 20, 
послЪ чего подавать на томъ же блюдЪ. 

Выдать: Все нужное для бешемели № 133. 


122. Отбивныя телячьи котлеты. 


Отбивныя котлеты можно покупать поштучно; при этомъ 
нужно стараться брать заднія котлеты, т. к. чВмъ ближе къ ше — 
тЬмъ котлеты меньше. Можно также брать цфлое телячье карре, 
срубить съ него верхніс позвонки, выдернуть жилу, раарЪзать 
вдоль по ребрамъ на котлеты, каждую изъ пихъ обчистить, т. е. 
срЪзать лишнее мясо съ косточки, срЪзать наружныя сухожилія, 
надрЪзать внутреншя, чтобы при жареши котлету не стянуло, 
отбить легонько тяпкой, чтобы котлета всюду была одинаковой 
толщины, посолить съ обЪихъ сторонъ, обвалять въ яйцЪ и суха- 
ряхъ (или безъ яйца — въ мукъ). Распустить на скороводкЪ 2 
ложки масла, когда оно подрумянится, положить котлеты, обжа- 
рить съ обБихъ сторонъ сначала на сильномъ огић, пока зару- 
мянятся, а затЬмъ — дожарить на болЪе слабомт, подавать. На 
„сковородку добавить бульона или воды, вскипятить, пронЪдить, 
подавать къ котлетамъ. 

-ОбрЪзки отъ зачистки котлеть можно употребить на руб- 
ленныя телячьи котлеты. Е 

Выдать: 6 шт. телячьихъ отбивныхъ котлеть, 2 лож. 
масла, 1 яйцо, немного сухарей, (или 1 ст. муки.) 


123. Шнитцель. 


‚ 2—8 ф. телятины отъ почечной части нарћзать небольшими 
продолговатыми ломтиками, слегка отбить тяпкой, позыпать съ 
обЂихъ сторонъ солью, перцемъ, смазать яйцомъ и обвалять въ 
мелко просфянныхь сухаряхъ (или безъ яйца обвалять въ мук). 
Распустить на сковородкф 2 лож, масла, пложить на „него, когда 
оно зарумяниться, шнитцеля, поджарить съ обЪъихъ сторонъ сна- 
чала на сильномъ отнЪ, а затЪмъ дожаривать на маломъ. Пода- 
вать, положивъ поверхъ каждаго шнитцеля кусочекъ очищенна- 
го отъ кожи лимона. - 65 | - 

Выдать: 2—3 ф. телятины, 2 лож, масла, соли, перца, 
яйцо, мелко просћянныхъ сухарей. х 
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124. Рубленныя телячьи котлеты. 


11). ф. телятины обмыть, нарђзать кусочками, иропустить 
черезь мясорубку еъ '/з ф. почечнаго телячьяго жира (или при- 


’ бавить въ мясо 2 лож. масла). 1/ ф. бЪлой булки намочить, срЪ- 


завъ корку, въ молокЪ (= ст.) и вмЪстВ съ молокомъ добавить 
въ мясо, положить соли, перца, хорошенько вее перем шаль, сдЪ- 
плать котлеты (какъ мясныя), обвалять ихъ въ сухаряхъ (можно 
предварительно смазать яйцомъ) и поджарить на растопленномъ 
кипящемъ маслЪ съ обЂихъ сторон до готовности. (Готовность 
котлетъ опредъляется тъмъ, что при надавливаніи ихъ долженъ 
показыватьоя бълый сокъ, а не кровяной). Когда котлеты тотовы, 
выложить ихъ на блюдо, а на сковородку, на который она жа- 
рились, налить немного бульопу. вскипятить, процћдить, облить 
котлеты, подавать. 

Выдать: 11. телятины, 1з почечнато жира (или 2 
лож. масла), 15 бЪлой булки, 1/ ст. молока, 2 лож, масла для 
жаренья, молко просћянныхъ сухарей, соли, перцу. 


125, Телячья грудинка. 

3 ф. телячьей, грудинки обмыть, Опустить въ кипящій 
бульонъ или просто въ соленый кипятокъ и сварить до мягко- 
сти на небольшомъ огнЪ. (Варится часа 11/5). Отдъльно отварить 
въ водЪ 1 ф. рису. Когда грудинка готова, вынуть, нарЪзать ее 
вдоль по костямъ, положить на блюдо, кругомъ обложить ри- 
сомъ и залить бЪлымъ соусомъ № 175, положивт въ него 3 ку- 
сочка очищеннаго отъ кожицы лимона. Подавать. 

Вы дать: з ф. телячьей грудинки, */› ф. рису, необхо- 
Жимое для ОбЪлаго соуса № 175, 2 кусочка лимона. 


125. Телячьи ножки жаренныя, 


3 телячьи ножки обварить кипяткомъ, очистить отъ шерсти, 
перемыть, положить въ холодную воду, прибавить кореньевъ по 
2/а штуки, 5 зерн. перца, 2 лавр. листа и поставить вариться ча- 
са на 2—3. Когда кости легко будуть отставать отъ мяса, вы- 
нуть ножки, выбрать всЪ косточки, остудить, разрЪзать каждую 
ножку па двЪ части, обвалять въ яйць и мелко просъянныхъ 
сухаряхъ и поджарить на сковородкЪ въ 2-хъ лож. масла съ 
обђихъ сторонъ, Подавать съ кисло-сладкимъ соусомъ № 151. 

В ыдать:: 3 телячьи ножки, кореньевь по 1 шт., 5 
зер. перца, 2 лавр. листа. 1—2 яйца, сухарей, 2 л. масла, необ- 
ходимое для кисло-сладкато соуса № 181. Оставшійся отъ но- 
жекъ наваръ можно употреблять на ланспикъ для валивного 
или маіонеза. : 


126а. Мозги съ лимоннымъ соусомъ. - 


Мозги омыть, сварить въ соленой водЪ, снять пленки, по- 
р»зать на куски, смазать яйцомъ, обсъшать сухарями и поджарить 
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< а 
‘на масл, къ которому прилить соуст, приготовленный елфд- 
образомъ: поджарить ложку муки въ ложкЪ масла, поръзать на 
кружки 2—3 луковицы, налить бульономъ и сварить, ватъмъ 
процвдить сквозь сито, прибавить лимопнаго соку и перцу мелко 
нарубленной зелени. 

Е Выдать: 2. мозговъ, 1 лож. муки, 8 лож. масла, {з ли- 
мона, цедры съ {з лимона, 1 лож. сухарей. З 


127. Колдуны. 


1 ф. говядины и */» ф. почечнаго жира пропустить черезъ 
мясорубку, прибавить поджаренную въ 15 лож, масла мелко на- 
шинкованную луковицу, соли, перца, хорошепько все перем%- 
шать. 

Приготовить крутое тЪсто изъ 1 ф. муки, 15 ст. воды, 1 яй- 
ца, (при желанін можно дълать и безъ яйца), тонко раскатать. 
ВырЪзаль выемкой кружечки, положить на каждый изъ нихъ 
кусочекъ приготовленнаго фарша, плотно залћпить края, какъ у 
варениковъ, опустить въ соленый кипятокъ и варить около 10 
м., пока всЪ колдуны. не всплывутъ на поверхность, вынуть 
дурмиляковой ложкой и подавать. обливъ распущеннымъ » мас- 
ломъ. ОтдЪльно къ колдунамь подать распущенпое масло, ук- 
сусъ и перецъ. 

Выдать: і ф. говядины, 1/› почечнаго жира, 1/2 лож. 
масла, 1 луковицу, 1 ф, муки, (1 яйцо). 


128, Пельмени. 


Пельмени приготовляются также, какъ колдуны, только фарш? 
для нихъ приготовляется изъ 2-хъ сортовъ мяса: говядины н свини- 
ны и дћлають ихт не такими большими, какъ колдуны. _ 

Выдать: 1 ф. говядины, {з ф. свинины, остальное 
какь для колдуновъ. 


129. Баран! окорокъ. 

Чтобы нЪсколько отбить специфически вкусъ барана, нуж- 
по баран! окорокъ намочить на несколько часовъ въ холодной 
водЪ или уксусЪ. Вынуть, очистить, натереть солью, при жела- 
ніи нашинковать чеснокомъ, положить на противень жирной сто- 
_ роной вверхъ, облить ложкой растопленнаго масла или собствен- 
наго жира и поставить въ горячую духовку. Когда баранина со 
всвхъ сторонъ зарумянится, уменьшить жаръ, подлить на про- 
тивень н®еколько ложекъ бульона или воды и каждыя 10 мин. 
поливать баранину образовавшимся сокомъ, подливая въ него 
изръдка бульонъ или воду и прокалывая мясо въ нЪсколькихъ 
мћстахъ вилкой. Жарится баран! окорокъ 11 —2 часа въ зави- 
симости отъ величины. Чтобы сверху окорокъ не пригор%лъ, 
можно покрывать его смазанной жиромъ бумагой. Когда готовъ, 


49 


(готовность опредвляется, какъ и у всякаго другого мяса), вымуть, 

дать постоять минутъ 10. положить на блюдо и нар®зать тонки- 

ми кусочками. Сокъ же процфдить, снять сверху лишній жиръ, 

подогрЪть, полить баранину, а остальной подать отдЪльно въ со- 

усник%. : Е 
Выдать: Окорокъ баранины, (ложку масла). 


130. Отбивныя бараньи котлеты. 


Взять котлетную часть, нарфзать котлеты, беря на каждую 
по 2 ребра, причемъ одно ребро вынуть совершенно, а другое 
очистить, вынуть изьъмяса жилки, слегка отбить, посолить. Распустить 
на сковороде 9 ложки масла, когда закипить — положить кот» 
леты, поджарить съ одной стороны, затъмъ перевернуть на дру- 
гую. Когда съ обћихъ сторонь подрумянятся — дожарить до 
готовности на маломъ огнЪ (жарятся всего минутъ 15). Котлеты 
готовы, когда при надавливан!и ножемъ, показывается б%лый 
сокъ, а не кровяной. Выложить ихт на блюдо, на сковородку 
подлить немного воды, вскипятить, процћдить часть сока на кот- 
леты, а остальное въ соусникъ, подавать съ соусомъ — субизъ 
№ 184 В 

Выдать: Наб котлет — 12 реберъ, 2 ложки масла и 
все нужное для соуса-субизъ № 1584. 


< : 131. Шашлыкъ, 


Взять 2 ф. жирной баранины отъ филе, нарЪзаль мясо и 
сало небольшими ломтиками, слегка отбить, посыпать солью, 
нерцемъ, уложить въ каменную чашку, перекладывая. каждый 
рядъ баранины шинкованнымъ лукомъ, зеленью петрушки (по 
вкусу — чеспокомт), залить вскипяченымъ со спеціами и остыв- 
шимъ уксусомт» № 223 и поставить мариноваться на нЪсколько 
часовъ. Затђмъ вынуть, обсушить куски салфеткой и нанизать 
ихъ на’ металлическія шпильки или деревянныя лучинки, чере- 
дуя кусочекъ мяса съ кусочкомъ сала. За 10 м. до подати ва- 
жарить шашлыкъ непосредственно на горячихъ угольяхъ. 

“ Шашлыкъ можно также жарить на сковородкЪ, какъ биф- 
штексъ. Подавать, не спимая со шпилекъ съ отварнымъ разсып- 
чатымъ рисом, поливъ сокомъ, образовавшимся на сковородк%. 

Выдать: 2 ф. баранины, 1 лук. чесноку, петрушки, 
уксусу для маринованія. = 


132. Жаркое изъ свинины. (Буженина.) 


3—4 ф. свинины отъ задняго окорока положить дня на 2—3 
въ уксусъ для маринованія № 223. ЗатЬмъ зажарить на про- 
тивя%, поливъ масломъ, какъ всякое другое жаркое. Жарить ча- 
са 1:/г—2 въ зависимости отъ величины куска. Свинина вкусна, 
только тогда, когда она очень хорошо прожарена. 8 

Выдать: 3—4 ф. свинины, 1—2 л, масла. 
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133. Отбивныя свиныя котлеты. 
`Приготовляются какъ и телячьи № 122. 


134. Ветчина вареная. 


Взять конченый окорокъ, положить его въ воду па сутки, 
если же онъ очень соленый — на двое сутокъ. Слить воду, на- 
лить свфжей, поставить на плиту и варить на маломъ огнЪ, за- 
крывши крышкой, отъ 14 до З-хъ ч. въ зависимости отъ вели- 
чипы окорока. х 

134а. Окорокъ ветчины запеченый. 


Хорошо вымоченный (какъ сказано выше) окорокъ, вытереть 
до суха и завернуть въ коржъ изъ ржаной муки, приготовлен- 
ный слЪдующимъ образомъ: взять 3—4 ф. непросЪянной, даже съ 
отрубями, ржаной муки, развести водой, чтобы образовалось 
густое тЬсто, раскатать качалкой коржъ такой величины, чтобы 
можно было заверцуть въ него окорокъ, и, залЬпивъ послъдній 
со весЪхъ сторопъ, —поставить въ горячую русскую печь или духовку 
часа на 8—4. Что бы узнать, готовъ ли окорокт, можно примънять 
сльдующій способъ: Взять большую иглу, проткнуть ею окорокъ 
въ самомт толстомъ мЪстЬ насквозь, быстро вынуть иглу, замЪ- 
тивъ пальпемъ то мЪсто на итлъ, по кокос опа вошла въ око- 
рокъ, и прикоснутся къ серединъ вошедшей въ окорок части 
иглы губами. Если. игла вт, этомь мЪст холодная, — значитъ 
окорокъ еще не тотовъ, если же горячал, пначитт, тотовъ. 


135. Поросенокъ съ гречневой кашей. 


Приготовить равсыпчатую тречновую кашу № 319. Печенку 
и сердце поросенка мелко поръзать, поджарить въ ложк масла 
на сковородкЪ, добавить въ кашу. Очистить, выпотрошить, вы- 
мыть и вытереть ло суха поросенка, посолить внутри, нафарши- 
ровать приготовленной кашей, зашить разръзъ, подогпуть и свя- 
зать ножки, положить на противень спиной вверхъ, натереть 
кожу прованскимъ масломт, чтобы лучше хрустла, сверху по- 
лить растопленнымъ маслом и поставить въ горячую духовку. 
Когда поросенокъ зарумянится, уменьшить жаръ и начать поли- 
вать поросенка стекшимъ сокомъ. Жарить около часа, подавать 
съ соботвеннымъ сокомъ. 

Выдать: 3—4 ф. поросенка, "> лож. прова. масла, 1—2 
лож. масла коровьяго, 1 ф тречневой крупы, соли. 


136. Поросенокъ холодный подъ хрЪномъ. 2 

Взять совећмъ маленькаго молочнаго поросенка. Вьшотро- 
шивъ и Бымьывъ- его, положить въ холодную воду, накрыть 
_ крышкой, поставить сначала на сильный огонь, пока ие закипитъ, 
а загъмтъ — на слабый и рарить на немъ поросенка до мягкости 
около 11/3—92 часовъ. Когда поросенокъ готовъ, снять съ плиты 
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"А кастрюлю. въ которой опъ варился, посолить отваръ и дать по- 
росенку въ немъ остыть, поел чего нарђзать на куски, облить 
соусомъ изъ хрЪна со сметаной № 177. Подавать. 


137. Заяцъ, 

Выпотрошить и вымочить въ холодной вод зайца, мЪная 
нЪеколько разъ воду, ЗатЪмъ снять съ него ве пленки, отдЪ- 
лить грудь и переднія лапы, оставивъ для жаренія только зад- 
нія и спинку (переднія лапы и грудка обыкновенно совезмъ не 
жарятся). Вымочить въ холодной водЪ вт продолжеше нъЪсколь- 
қихъ часовъ, чтобы удалить кровь, а потомъ положить на 10—12 
часов для мариновки въ уксусъ № 223. Вынувъ изъ марина- 
да, нашпитовать зайца свицымъ саломъ (см. общія свВдъшія о 
шпигованіи мяса), посолить, посыпать перцемъ, положить на с0- 
тейникъ, полить распущеннымъ масломъ и поставить въ духовку. 
Когда заядъ подрумянится, добавить въ сотейникъ 2—3 лож. воды 
и начать поливать зайца каждыя 10 м. образовавшимся сокомъ. 
Жарится заяц» 1—1: ч. Когда заяць тотовъ, вынуть, порубить 
на порцій на сотейникЪ же, на которомт онъ жарился, пригото- 
вить сметанный соуст № 171, полить зайца Подавать. 


138. Заливное изъ кролика. 

Пор%ъзать мясо кролика на кусочки, отварить до мягкости 
въ ВОД» съ добавленіемъ уксуса, лавроваго листа, гвоздики, пе- 
й трушки и другихь қореньсвъ, ВыцувЪ мясо дурхшляковой лож- 
кой, оставнійся наваръ процћдить черезт сито, прибавить про- 
мытаго водой и распущеннаго въ кипяткЪ бћлаго желатина 
(по разсчету 2 —21/% вол. (10 тр.) на стаканъ) облить имъ мясо въ 

глубокой посуд, застудить. Подавать. 

Выдать; 1 кролика, 2 зол. соли, 15 ст. хорошаго уксуса, 
3—9 зол. бЪлаго желатина, лавроваго листа, гвоздики, перцу 
петрутки. 

138а. фФфрикассе изъ кролика. 

Очистить отъ костей мясо кролика. Очистить 6—10 шт. 
картофеля, нарЪ%зать его сырымъ кружками. Въ чутунномъ ко- 
- телкЪ распустить кроликовый жиръ, положить рядъ картофеля, 
посыпать солью и перцемъ, покрыть слоемъ тонко нарЪзаннаго 
лука, уложить куски кролика, посолить, поперчить, прибавить 3 
истолченныхъ можжевеловыхъ ягоды и накрыть опять рядомъ 
лука и картофеля, сверхъ котораго положить ломтики сала (или 
немного масла или другого жира), все облить 1 ст. бульона изъ 
корней и тушить на слабомт оги%. . 

Выдать: 2 ф. мяса кролика, 3—10 картофеля, 3 луко- 
вины, 3 можжевеловыхъ ягоды (или немного капорцевъ), перцу, 
соли, ух ф. сала или ложку масла. 


м 


1386. Жаркое изъ кролика. 
ее Нритотовляется также. какъ и изъ зайца № 137, 
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Б. Домашняя птица. 


Обшія свъдЪн!Я. 


При покупкЪ битыхъ домашнихт птиць надо обращать впи- 
ман на то, чтобы птица была свЪжая. Это узнается слъдующимъ 
образомъ: у свЪжей птицы глаза блестящіе и полные, кожа су- 
хая, пе скользкая и всюду одинаковато цићта (паприм%ръ при- 
знакомъ недоброкачественности цыплятъ, являются зеленоватыя 
пятна на спипъ). Лучше всегда брать молодую птицу, а не ста- 
рую, и самку, а не самца. Молодая птица узнается по слъду- 
ющимъ признакамъ: грудная кость легко гнется во већ стороны, 
кожа бЪлая, волоски, покрывающіе кожу, короткіе и ихь мало; 
жиръ бЪлаго, а пе желтаго цвЪта. У стараго пътуха требенъ темно 
краснаго ивЪта; у стараго гуся лапы краснаго цвЪта, между тъмъ, 
какъ у молодого онЪ бываютъ черныя или сЪрыя. У старой птицы 
ноги плохо гнутся и покрыты крупной чешуей. Старую птицу 
надо употреблять па супы и на рубленныя кушаніл, а молодую 
па жаркое. Если покупаютъ птицу не битую, а живую, то надо 
зарфзать се за нъсколько дней и повћсить въ холодномъ мъст, 
чтобы мясо не было твердое, Ощипывая перья, надо наблюдать 
за тЬмъ, чтобы не прорывалась кожа, поэтому перья надо вы- 
дергивать въ томъ направлен!и, какт они расположены. .. Изъ до- 
машней птицы, куры и цыплята не ощипываются, а прямо ошпа- 
риваются киляткомь и перья свободно снимаются. А 

Не слфлуетъ, однако, долго держать куръ въ кипятк% т, к. 
отъ этого мясо теряетъ вкусъ. Очистивъ отъ перьев» птицу, на- 
до ее опалить для удаленія мелкаго пуха, котораго руками снять 
невозможно. Чтобы при этомъ кожа пе закоптилась и пе заго- 
рфлась, надо птицу предварительно натереть мукой. Потрошить 
птицу надо послЪ омаливанія. Въ жаркос время птицу не слБ- 
дуетъ держать долго не выпотрошенной т. к. внутренности ея 
легко портятся и птица можетт получить непріятный запахъ 
внутренностей. Птица обыкновенно потрошитея через шею слЪ- 
дующимъ образомъ: отрЪзать толову и сдфлаль продолговатый 
разрфзъ кожи оть шеи къ спинЪ, вырЪзать шейвые хрящи, 
горло и зобъ н черезь образовавшееся отверстіе вынуть всЪ 
внутренности, при этомъ нужно остерегаться, чтобы не лоняулъ 
желчный пузырь, иначе мясо можеть иолучить непріятный горь- 
кій вкусь. Если же это по недосмотру случится, что обнару- 
жится желтымъ лвћтомъ вытекающей жидкости, сейчасъ же 
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7% 
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нужно промыть эти мъста въ нћсколькихьъ холодныхь водахъ. 


Кром% того, птиду можно потрошить черезъ разръзъ внизу. Вну- 
тренности домашней птицы (потроха т. е. головка, ножки, печенка, 


сердце, пупокъ) употребляютея преимущественно для суповъ. - 


Посл потроштенія птицу слЗдуеть промыть въ холодной вод%, 
какъ снаружи такъ и внутри. Домашняя птица варится и жа- 
рится. Варится птица всегда въ қипяткъ или въ горячемъ буль- 


онћ. Жарится итица крупная—въ духовкъ, а мелкая—па плитћ. 


Время, необходимое для жарен!я птицы, зависить отъ ея вели- 
чицы. Крупная птица (гусь, индЪйка и пр.) жарится отъ 1 до 3 
час., мелкая же (цыплята) отъ 20 до 30 м. Готовность птицы 
узнается также, какъ и у мяса; прокалывается иглой, посл чего 
должепъ показаться свътлый, а не красный сокъ. 

Наръзка птицы · производится слъдующимъ образомъ: 
сначала отдЪляются ножки оть туловища по сочлененію если 
птица крупная, то разрубить ножку пополамъ по суставу. 
ПослЪ „этого сръзывають крылышки вмЪстЬ съ тонкимь ломти- 
комъ филе во всю сто длину. Потомъ передняя часть туловища 
отдђляется отъ задней въ продольномъ направленіи. Когда грудь 
отдЪлена отъ спинки, то приступаютъ къ нарЪзкЪ самаго филе, 
продольными ломтиками на кости, или же снимаютъ оба филе 
аккуратно съ кости и затЬмь каждое филе нарЪзаютъ продоль- 
ными ломтиками. Число этихъ ломтиковъ зависить отъ вели- 
чины птицы: куриное филе рЪжется на 2 ломтика. Филе ин- 
дъйки и гуся на 7 и, иногда на 9 ломтиковъ. Слина ·разру- 
бается нополамъ въ поперечномъ направлоніп. Укладываютъ раз- 
ръзанные куски слфдующимъ образомъ: сначала кладется кожей 
вверхъ перерубленная спинка, на нее ставится грудная кость, на 
которую укладывають ломтики филе въ томъ порядкъ въ какомъ 
они находились до нарЪзки. По бокамъ кладуть крылышки и 
ножки на та мъстЬ, гдЪ они находились до нарЪзки. Иногда 
птицу подаютъ фаршированной: 1) фаршироване цЪлой птицы 
съ костями производится черезт, заднее отверстіе, которое сши- 
вается потомъ голландскими нитками, которыя при подач вы- 
дергиваются; 2) фаршированіе птицы безъ костей производится 
слЪдующимъ образомъ: опаливт и вымывъ птицу, сдћлать про- 
дольный разръзъ на спинЪ. Оставивъ кости только у крылы- 
шекъ и у нижней» части ножекъ, — весь остовъ отдфлить отъ 
мяса острымтъ ножомъ, смачивая ето водой, и этотъ остовъ вы- 
нуть со всЪми внутренностями. Тогда вымывъ и натеревъ мясо 
солью сверху и внутри — нафаршировать и разрЪзЪ на спинЪ 
зашить. 3) при фаршированіи птицъ только подъ кожей, костей 
вынимать не нужно, а лишь приподнять кожицу надъ филеями 
наложить подъ нее тонкими слоями фаршъ, кожицу затЬмъ за- 
шить. Приподпимать кожицу нужно очень осторожно, чтобы пе 
порвать ес, иначе фаршъ можеть или выпасть или совсЪмъ 38- 
сохнуТЬ. 
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139. Жареные цыплята. 


Одинать, опалить, выпотротить и вымыть нужное количе- 
ство цынлять (4 цынленка на человЪка) отрЪзать лапки и кры- 
‚лышки по 1-й суставъ, натереть сверху и впутри солью и обсынать 
мукой. (Печенка и пунокъ у цыплять жарятся вмъстЪ и прикрЪп- 
ляются у крылышекъ. Распустивъ въ кастрюлВ 2—3 лож. масла, 
положить цыплятъ и обжарить, переворачивая на вс стороны. 
Когда готовы, вьшуть, рааръзать пополамъ. Въ кастрюлю же до- 
бавить ложку бульона или воды, вскипятить, продъдить, полить 
цьшленка, Подавать. -·. | 
: Выдать. 3 цыпленка, 2—3 лож. масла. 


140. Фаршированные цыплата. 


“Приготовить цыплятъ, какъ сказано выше, посолить, посыпать 
мукой, обмокнуть въ яйцо и обвалять въ мелко просЪянныхъ 
сухаряхъ, приготовить фартитъ слћдующимъ образомъ: на каждато 
цыпленка взять по {а ст. высушешой и истолченной булки, 1 
яйца, |» лож. масла, 2 ложки молока, горсточку укропа и зеле- 
ной. петрушки, 5 лож. соли. Все это размфшаль хорошенько, 
нафаршировать лынлять и зашить. Распустить на сотейник ма- 
сло, (1 лож. масла па 1 цыпленка) положить цыилять, обжарить 
со воЪхъ сторонъ. Когла дыплята зарумянятся — переложить . 
-ихъ въ тлубокій сотейникъ. Въ сотейникъ же, на которомъ жа- 
рились цыилята, прибавить немного сметаны и бульона, дать 
вскитВть, пронфдить соусъ на цыплять, накрыть крышкой и ту- 
шить на краю плиты минуть 20, чтобы цыплята пропитались 
_соусомъ. Когда будуть готовы, — разрубить пополамъ, нерело- 
жить на блюдо, полить частью соуса, остальной влить въ соусникъ. 
Подавать. г а 

Выдать: 3 цыиленка, 3 лож. масла, 2 лож. сметаны, 

ст. бульону. На фарить: 1/5 ст. мелко иотолч. сухарей, 1 яйцо. 

145 лож. масла, 1/: ст. молока, горсть укропу и петрушки, соли. 
по вкусу. > 5 


141, Жареная курица. 


Оналить, вылотрошить и посолить курицу (см. «общія свЪ- 
дБнія») положить на. небольшой противень, смазать масломъ, вета- 
вить въ горячую духовку; когда кругомъ обжарится, подлить 
3—4 лоф. Воды и поливать стекшимъ сокомъ каждыя 10 минутъ. 
Когда готово, т, е. когда вилка легко будотт, проходить въ курици, 
вынуть изъ духовки, нарфзать, соусъ процвдить, полить курицу. 
Подавать 2. 
| Выдать: Курицу, 2 лож. масла. 


142. Тушеная курица. 


‚ Очистить и выпотрошить курицу, какъ указано въ «общихъ 
евфдЂніяхъ», раарћзатъ ве на 4 части, положить въ кастрюльку, 


ца 


влить 1 ст. бульона, сока изъ двухъ лимоновъ, {: ф. масла, не- 
много соли, покрыть плотно крышкой и тушить курицу до готов- 
ности. Подавать. 

Выдать: 1 курицу, 2 лимона, 1 ст. бульона, 4 ф. елп- 
вочнаго масла. 


143, Вареная курица (или цыплята) съ рисомъ. 


Очистить, опалить, выпотрошить и промыть курицу, связать 
ее нитками, опустить въ кипящій буьонъ, или соленый кипятокъЪ, 
съ букетомъ зелени и кореньевь (1 морковь, 1 петрушка, 1 по- 
рей, 1 сельдерей). Закрыть крышкой и варить на медленномъ 
огн% часа 11а. Когда готова, вынуть, снять нитки, разрубить на 
части, опустить въ тотъ-же горят бульонъ и, когда сотр»ется, 
вынуть, уложить на блюдо, обложить свареннымтъ рисомъ, поливъ 
бълымъ соусомъ съ лимономъ № 175, Подавать. 

Выдать: 1 курицу, коренья, букетъ зелени, із стакана 
рису, 1 лож. масла, все нужное для соуса № 175. 


144. Куриныя котлеты. 


Опалить. выпотрошить курицу, снять съ нее кожу, а затъмь 
всю мякоть, которую пропустить черезъ мясорубку, положить мякоть 
булки, намоченную въ молокЪ, кусочекъ масла, посолить, по же- 
лашю всыпать немного перца, хорошенько размв шаль. На мокрой 
доскЪ сдћлать котлеты, обвалять въ сухарикахъ, распустить на 
сковородкъ масло, поджарить котлеты съ объихъ сторонъ, пода- 
вать съ картоф. пюре, и гарниромъ. 

Выдать: Курицу, 1-1 ф. бЪлой булки, 1. ст. молока, 
лож. масла, въ котлеты — 2-3 лож. для жаренія, 1з ст. сухариковъ. 
Изъ оставшихся крылышекъ и лапокъ сварить бульонъ. 


= 145. Пилавъ изъ курицы съ рисомъ. 


Очистить курицу, разрЪзать на части; распустить въ ка- 
стрюлькВ двЪ ложки масла, положить курицу, подрумянить ее со 
всБхъ сторопъ. Между тъмъ перемыть рисъ въ холодной водЪ, 
слить, налить евъжей, вскипятить безъ соли, откинуть на рЪшето, 
перелить холодной водой, дать водЪ стечь, насыпать рисъ на ку- 
рицу, влить ложқи 3-4 воды или бульону, накрыть крышкой и 
тушить до готовности. Тогда положить въ рисъ 1/з-!+ ф. масла, 
закрыть крышкой минуть на 5. Подавать, 

Выдать: Курицу, 2 лож, масла, 11/5 ст. рису 1/а-14 ф. мах 
сла (для рису). 


126. Отбивныя куриныя котлетки. 


Очистить курицу, снять кожу, вырЪзать изъ грудинки 2 ко- 
тлеты съ косточкой отъ крыла на подобіе телячьихъ, отдЪливь 
прочь весь остовъ и второй суставъ крыла, вынуть жилку, о0- 
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равнять, слегка побить, обвалять въ яйцћ и мелко просћявныхъ 
сухаряхъ, Гаспустить на сковородки ложку масла, положить на 
нее котлетки, поджарить съ обћихъ сторонтъ, выложить на блюдо. 
На сковородку, на которой жарились котлеты, налить 2 ложки 
бульона или воды вскинятить, процъдиать, палить на блюдо съ 
котлетками. Подавать. 

Выдать: на 2 куриныя котлетки 1 курицу, 1 яйцо, 1 
ложку масла, 2 ложки бульона, просВянныхь сухарей. 


147. Жареная индЪйка. 


Очистить, натереть мукой, опалить, (см. „Общіясвъдфнія“) индЪй- 
ку, натереть солью, положить на противень, смазать ее 3 ложк. 
масла, поставить въ горячую печь, подрумянить кругомъ, затъмъ 
подлить лож. 3—4 воды и поливать индвйку каждыя 10 минуть 
стекшимъ сокомъ. Когда индЪйка будетъ готова т, е. когда вилка 
будеть легко проходить въ нее, вынуть, разрзаль; между тъмъ 
слить соусъ, подлить въ него 2-3 лож. воды, вскипятить, процъ- 
дить, полить его немного на блюдо, остальной подать въ соусник%. 
ИндЪйка жарится отъ 1 2/. -- 3 часовъ. Подается съ салатомъ и 
КОМПОТОМЪ. 

Выдать: ИндЪйку, — 2 лож. масла. 


148. Жареная индъйка, фаршированная каштанами. 


Поступить съ индЪйкой, какъ сказано выше, приготовить 
фаршъ: обдать кипяткомъ 1 ф. каштановъ, очистить ихъ отъ ко- 
жиды, налить немного молокомт, положить {з ф. масла, посолить, 
дать прокип'Вть, истолочь, протереть сквозь сито, положить не- 
много сахара, нафартировать индЪйку. БЕ" 

Выдать: Индьйку, 3 ложки масла, 1 ф. каштановъ, 2 
ст. молока, {з ф. масла, немного сахару. е 
: ; Е и) 

149. Жареная индъйка, фаршированная печенкой.” 
Очистить ипдъйку. Приготовить фаршъ: телячью печенку 
вымыть, поджарить въ кастрюлькЪ съ масломъ, лавровымъ ли- 
стомъ и англ. перцемъ, затЪмъ печенку мелко изрубить, истолочь 
въ ступкЪ, протереть сквозь дурхшлякъ; положить въ нее !/з ф. 
булки, намоченной въ молок%Ъ, водЪ или бульонф, 1 лож. масла, 
посолить, добавить сырыхъ яицъ оть 2 до 6 въ зависимости отъ 
тото, какъ подается индъйка, если горячая, — то надо положить 
больше яицъ, чтобы масса была плотнће, если холодная — то 
_ меньше. Нафаршировавъ индйку не очень туго, потому ч1о 
фаршъ разбухаетъ, плотно зашить, важарить въ духовк%. По- 
давать съ салатомъ. 
= Выдать: Индйку, 3 лож. масла для жаренія, телячью 
печенку, 1 лож. масла для нея, лавр. лист, англ. перуу, 1$. 
бЪлой булки, 1 лож, масла для фарша, 2—6 яйцъ, 1) ст, молока. 
5* = 57 
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450, Жареная пулярда фаршированная печенкой. 


Пулярда жарится и фаршируется, какъ иплЪйка № 149, толь- 
-ко на фаршъ всего надо вдвое меньше. 
- 2 


БЕРЕ 


151. Жареный гусь съ яблоками, 


Олаливъ, выпотрошивъ черезъ разр%ъзъ внизу гуся, натереть 
его солью внутри и снаружи, положить на мъдный противень, 
вснрыснуть холодной водой, чтобы сохранить жирную кожу 
гуся отъ лригоранія, поставить въ горячую духовку. Гуся не 
слфдуеть поливать, какъ другую птицу растопленнымъ масломъ, 
т.к. жирная кожа гуся стала бы сейчась же горъть. Когда тусь 
зарумяпится, прибавить на противень немного воды или не- 
кръпкаго бульона и дожарить до готовности на среднемъ жару, 
часто поливая сокомъ. Гусь должень быть непремЪнпо вполиЪ · 
прожарент, иначе онъ имфетъ непріятный вкусъ. Крупный тусь 
жарится не менће 2 час. Когда тусь готовъ, разрЪзать ето 
(см. «общія свЪдћніл»), уложить на блюдо, обложить кругомъ 
яблоками, приготовленными елЪдующимъ епособомъ: обмыть, 
разрЪзать яблоки, вычистить сердцевину, сложить на сотейникъ, 
посыпать немного сахаромъ, полить тусинымъ сокомъ, поставить 
вь духовку и держать до мягкости. Можно также начинять 
туся передъ жареніемъ дфлыми мелкими яблоками, но тогда эти 
яблоки отъ продолжительнаго жарешя туся превращаются въ 
қашу и пріобрЂтають пекрасивый видт, поэтому лучше пригото- 
влять яблоки отдфльно. Обложивъ туся на блюдЪ яблоками, 
полить его сокомъ; оставиуйся сокъ налить въ соусникъ и подавать. 

Примчаніе: Если кто не любить жирной гусиной под- 
ливки, можно поступать слЪдующимь образомъ: котда тусь 
дожарснъ до готовности, полить его посл дшй .разъ собственнымъ 
сокомъ и затъмъ слить съ протївня весь жиръ. Ложку масла 
вскипятить съ {ә стаканомъ воды или бульона и горячимъ 0б- 
лить всого гуся: когда сокъ снова стечетъ, полить гуся еще разъ. 
Вынувь и поръзавъ гуся, подавать съ этимъ <окомт. Гусь раз- 
рьзывается приблизительно на 7—9 порцій. 

Выдать: Гуея, яблокъ шт. 10, соли, 1з ст. бульона, 
сахару для посыики яблокъ. - 


152. Гусь съ капустой. 


`4 стакана нашинкованной кислой капусты отжать, всполо- 
снуть торячей водой, опять отжать, положить 15 ложки масла, 
при желани немного луку, немпого бульону или воды н тушить 
въ кастрюлькъ подъ крышкой до мягкости, ность чего нафарши- 
ровать ею сырого туся, зажарить какъ сказано выше (151). 

Выдать: _Гуся, 4 ст. кислой капусты, 1 лож. масла. 
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м 453. Рагу и изъ марвинаго гуся. 


Оставшевси жаркое гуся разрзать и разрубить на Врат. 
ные кусочки; въ кастрюлькћ распустить ложку масла, прибавить, 


2 мӧшая, 1» лож, муки, развести 143—9 ст. бульона или воды, 


прибавить немного соуса оть жаркого, соли, перца, положить 


туда парубленнаго гуся, закрыть, дать прокипвть, прибавить 


отварного картофеля, положить нар%ъзанныхъ ОЧЕН кислыхъ 
яблокъ, прокипятить. Подавать. 

Выдать: Оставш. жаркое, 1/5 лож. муки, 11/-—2 ст. бульона, 
соли, перцу, иЪсколько яблокъ. 


154. Гусиные потроха съ черносливомъ. 
Вымыть потроха, выложить въ кастрюльку, полить холодной 


_водой, вскипятить пфсколько разъ, снимая накипи, затёмъ 


вынуть, обдать горячей водой; булъонт же процЪздить, положить 


въ него коренья, 1 морковь, (1 петрушку, 1 порей, 1 луковицу), 


анг. перцу, лавр. листа, букетъ зелени, положить потроха и до- 
_ варить на маломъ отн до мягкости, Разварить отдфльно черно- 
еливъ, ‘отваръ его смъшать съ бульономт, добавить ложку уксуса. 
1 ложку муки растереть съ 1» ложки масла, разбавить бульономъ 
съ отваромъ и уксусомь добавить пемного сахару, вскипятить 
хорошенько, проц%вдить и облить сложенные на блюдо потроха 
и черносливъ. 

Выдать: Гусиные потроха, кореньевъ по 1 штук%, англ. 
перца, лавр. листа, {| лож. уксуса, 1 лож. муки, Ч лож. масла, 
немного сахару, ‘ғ ф. чернослива. 


155. Гусиная печенка. 


а тусиныя. печенки на 1 чась въ -молокф. Расну- 
стить 1 ложку масла (на 2 печепки), поджарить печенки цВлыми 
съ 1 мелко нарЪзанной луковицей, жарить но болће 10 минутт,. 
Подавать къ закускЪ горячими или холодными: 

т 
156. Жареныя утки. 


_Ощипать, очистить, вьшотрошить и посолить 1—2 утки, 
положить на противень; если утки жирныя — масла не надо, 
а только вспрыснуть слегка водой, если же не жирныя — полить 
1 ложкой масла, ноставить въ духовку; когда зарумянятея — 
нодлить 1 ст, бульону, (если бульона н3Ъть — воды) и поливать 
каждыя 10 м. Ни сокомъ; 6 6 25 до 1ч., вынуть, 
_нарЪзать, соусъ л ті УлЬ- 
ономъ, ВСКИПЯТИТЬ,. процћдить и, обливъ имъ утки, Подавать. · 
къ жареннымт уткамъ яблоки или жаренный хартофель, салатъ, 
синюю капусту. 
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157. Фаршированныя утки. 


Утки фаршируются яблоками и капустой тБмъ же спо- 
собомъ, какъ и тусь № 152 и № 158. 


158. Жареные голуби. = 


Очистить отъ перьевъ, вышотрошить, намочить съ вечера въ 
уксус для маринованія № 223, пополамъ съ водой; на другой день 
вынуть, напшиговать саломъ и жарить въ кастрюлЪ подъ крыш- 
‚ кой съ масломъ въ продолженіи 1' ч., переварачивая на већ 
стороны, Если толуби молодые, — ихъ не надо мочить въ уксусЪ. 

Выдать: Нужное количество толубей, на 5—6 голубей, 
1+ ф. сала для шшига, 1/—/а ф. масла. 


159. Жареные фаршированные голуби. 


Приготовить ёлЬдующій фаршъ: взять булки еъ > ф. 
срЪзать съ нея корочку, смочить мякить булъономъ или молокомъ, 
немного посолить, положить 1 лож. масла, 2 яйца, растереть все 
хорошенько. Нафартировать голубя, перевязать ихъ нитками, 
жарить въ духовой печкЪ, часто поливая масломъ, пока не 
подрумянятся и не сдћлаются мягкими. Когда готовы — вьшуть, 
полить масломъ, въ которомь жарились, подавать съ разварен- 
нымъ картофелемъ и салатомъ. 

Выдать: На 6 голубей: 1/—/ ф. булки, 2 яйца, 1 лож. 
масла для фарша, \. ст. молока, '/—\ ф. масла лля жаренія. 

Прим $ чанте. Покупая голубей, надо выбирать молодыхъ. 
У молодыхъ голубей кожица на труди срЪтло разовая, а у ста- 
рыхъ темно ф1олетовая. Если голуби не молоды, на ночь класть 
въ уксусь № 223. 
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В. Дичь. 


Общія сеъдьн!я. 


НесвЪжесть дичи узнается преимущественно по запаху, кром% 
того подъ крылышками несвъжей дичи появлаются пятна, веле- 
новатаго цвЪта и перья дЪлаются влажными и легко выдерги- 
ваются; падо смотрЪть, чтобы дичь была застрЪленная, а не при- 
душеная, т. к. стрЪленной дичи мясо горяздо вкуснће и пЬжкн%е: 
Дичь вообще пе ошнариваютъ, за исключешемъ дикихь утокъ, а 
* ощипываютъ на сухо острожно, чтобы не порвать кожу. Для 
удаленія самаго мелкато пуха, дичь опаливастся қакъ н домаш- 
няя птица, посл чего потрошится. Впутренности дичи не упо- 
требляются вовсе. Крупная дикая птица жарится въ духовк%. 
Мелкая дичь на илитћ. Дичь рЪдко бываеть жирна, по этому 
крупную шпигуютъ свинымъ саломт, а мелкую обвязывають тонки- 
ми ломтиками сала и затЬмъ жарятъ, распустивт масло и часто 
ихъ переваричивая. Шпигуютъ только мягкія части итицы, и 
при чемъ поперекъ волоконъ. Крупная лЬсная дичь, напр, коза 
пшитуется, какъ мясо. 


Жареный глухарь. 


Очистить глухаря , мочить его отъ 12 чаеовъ до 2-хь су- 
токъ въ уксус, -для маринованнія (№ 223) т. к. мясо глухаря и 
тетерокъ твердое и, если его не намочить въ укусћ, — будеть не 
вкуснд. Напшитговать глухаря {з ф.пшика и жарить па противнђ, 
поливая сверху масломъ. Когда глухарь пуститъ изъ себя сокъ — 
поливать его этимъ сокомъ и, накопецъ, облить сметаной. Жарит- 
ся глухарь молодой — около часа — старый — около 1 Чг ч. Ког= 
да готовъ, выложить на доску, нарЪзать, положить на блюдо и 
облить процћженнымъ соусом. А0 

Выдать: Глухаря, 1з ф. масла, {= ф. шпика, (1/5 ст- 
‚ сметаны.) - Подавать съ соусомъ изъ своклы, какимъ-либо ма. 
ринованнымъ или свЪжимъ салатомъ, или бруспичнымъ вареньемъ. 


161. Тетерка. 


Жарится около часа, какъ глухарь № 160. 
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162, Рябчики. 


Очистить пужное количество рябчиковъ, срћзавъ толовки и‘ 
каыльшки, опалить, обтереть мукой, выпотрошить, намочить око- 
ло часа въ холодной водЪ. Передъ зжареніемъ посолить (можно 
обернуть ппикомъ) перевязать во вслкомъ случаъ толстой нит- 
кой, чтобы рябчикъ сохранилъ форму. За полчаса до объда под: 
румянить масло въ кастрюльк%, положить грудкой впизъ. Когда 
трудки подрумянятся перевернуть на друтую сторону. Когда 
подрумянятся со вс®хъ сторонъ, выпуть, разрубить каждаго ряб- 
чика пополамъ. Въ масло же влить 2 лол: бульона, а ст. смета- 
ны, разъ вскипятить, облить рябчиковъ, подавать. Подается къ 
нимъ какой нибудь салать или брусничное варенье. Жарятся 
рябчики около 1 часа, 2. 

: Выдать: Нужное количество рябчиковт, — на 3 рябчи- 
ковъ по 1/4 ф. масла, 14, ст. сметаны. 


163. Куропатки. 
Жарятся куропатки точно также какъ и рябчики. - 


164. Дикія утки. 


Очистивъ нужное количество уток, вытереть солью, опус- 
тить на нБсколько часовъ въ уксусъ для маринования № 223, 
нашпиговать шпикомъ и изжарить на противнЪ въ духовой пе- 
чк, поливая масломъ, жарятся 30—35 м, РазрЪзаются вдоль 
пополамъ. Подаются сь какимъ нибудь салатом. 

Выдать: 3-4 утки, 4; ф. шпикт, 313 ф. масло. 


8 \ 165. Фазаны. 


Очистить фазана осторожно по перышку, не олшаривая, опа- 
лить, обтеревъ мукой, вымыть, дать вод стечь, нашпитовать 
ппикомъ и изжарить какъ индЪйку (№ 147). 


Выдать: 1 фазана, 1а ф. шлика и з ф. масла. 


166. Жареные бекасы. 


Бекасовъ не нужно потронтить, а только очистить отъ перь- 
евъ, вымыть, посолить, обложить '/+ ф. пшика, нарЪзаннаго тон- 
кими ломтиками, обвязать бумагой смазанной немного масломъ, 
перевязать крВпкими нитками, изжарить на вертелћ, когда бу- 
дуть готовы — снять бумагу, сложить на блюдо, подавать съ 
какимъ нибудь салатомь. Можно изжарить ихъ и въ кастрюлькЪ 
на ФЛИТ въ 2—3 ложкахъ масла. т 

Выдать: 6 бекасовъ, 1: ф. шпика, 2—3 ложки масла, 


№ 


167 Бекасы на тренкахъ. 


ве Вычищенныхь, въпотрошенныхъ бекасовъ, изжарить, поли- 


зая масломъ, на вертелБ или въ кастрюлЪ. Внутреншости мелко 
порубить, съ 1/8 ф. шпика, смЪшать съ 3 ф. тертой булки, сь лож- 
кой свЪжало масла 2 яйцами, посолить, посыпать немного пер- 


` цемъ, размЪшать; одновременно поджарить на ложкВ масла тренки 
изъ бфлой булки, намазать гренки приготовленной выше массой, 


положить ихъ на смазанвый масломъ листь и поставить на н%- 


сколько минуть. въ духовку. ЗатЪмь положить ихъ на блюдо, 


- па нихъ положить бекасы и облить соусомъ: 1 ложку муки, под- 


жарить въ маслЪ,= развести бульономъ, дать сокт лимона, 
вскинятить, | 
Выдать: 6 бекасовъ, 1/: шпика, 1 ф. бълой булки, 2 яйца, _ 


_1 ложку муки, кусокъ лимона, '/3—'|» ф. масла, 


168. Съдло дикой козы, 
ОЪдломтъ называется обЪ почечныя части пе разрубленныя 


на двъ половины. Взять сЪдло. дикой козы, очистить отъ жира, 


пленокъ и жилъ, вымыть натереть солью, толчепымъ англ. пер- 


_пемтъ, твоздикой, осыпать лавр. листомъ, залить кипящимъ уксу- 


сомъ и поставить такъ въ холодное мЪсто на нћеколько дней — 


_ даже на недфлю, каждый день переворачивая . мясо. Вынувъ — 


напшиговать шпикомъ, какъ говядину вдоль волоконъ и изжа- 
рить на противнъ въ духовкЪ, смазавъ мясо масломь и обло- 
живъ ломтиками шпика. Когда подрумянится, начать поливать 


_каждыя 10 минуть стекшимъ сокомъ. Когда жаркое тотово т. е. 


когда вилка свободно будеть входить въ мясо и кровяной сокъ 
не будеть при этомь показываться — вынуть, дать ему остыть 
минуть 10, нарЪзать мясо поперекъ волоконъ тонкими ломтиками 
и уложить его какъ было до разръзки, Положить на противень, 
въ которомъ жарилась коза 1 лож. муки, 2 лож. бульона [> ст. 
сметаны, вскипятить, процфдить, облить немного жаркое, осталь- 


ное подавать въ соусникЪ. Подавать брусничное варенье, мари- 


нады, комнотъ изъ, яблокъ и пр. фруктовъ, салаты. 
Выдать: сђдло дикой козы, уксусу и онецій для марин. 
2 лож. масла, 4 ф. шпику, 1 лож. муки 1/ ст. сметаны. 


Прим чанте: 
___ Бывшій нЪекорлъко разъ въ употребленін жиръ можеть быть очищен 
слфд. образомь: Къ 1 кило (245 ф.) охлажденнаго жиру ‘добавить 4—6 ет. 
воды, прокипятить пе сильно, втеченіе одного часа, процъдить черезъ сито 
на блюдо. `Когдь жиръ застынетъ, осторожно соекоблить поверхность и 
слить воду, затЪмъ опять проварить съ прибавленіемь 1—6 гороховыхъ 
стрючковъ, которые втянуть въ себи оставшуюся около жира, влагу. - 
Посл этого жиръ остудить и употреблять внове. 5 | 


№ ОтдЬлъ. 


Подливки и соуса. 


169. Основной бълый соусъ. 


Этоть соусъ есть основа всзхь бђлыхъ мучныхъ соусовъ. 
Притотовляется слћдующимъ образомъ: 1 лож. масла распустить 
въ небольшой глубокой кастрюлькЪ, всыпать 1 полную ложку 
муки и смЪшать не на сильномъ отн, до`тЬхь поръ, пока не 
приметъ видъ гладкой массы, наблюдая, чтобы не потемн®ла, 
(т. к. отъ этого зависить цвътъ соуса), и тогда прибавлять по 
немногу горяч! отваръ изъ овощей, мясной, куриный или рыб- 
ный буьонъ, молоко, воду, ит. п. вт зависимости отъ того, какой 
соусъ желательно приготовить. Ту или иную жидкость надо вли- 
вать обязательно горячею, понемногу, мЬшая все время лопаточ- 
кой, чтобы не было комковъ. Посл прибавленія жидкости соусъ 
нужно прокипятить нъсколько разт, также мЪшая, чтобы онъ но 
пригоралъ ко дну, затЬмъ процздить, положить остальные -до- 
бавочные продукты, въ зависимости отъ рода соуса, и еще разъ 
вскипятить, Подавать. 

Выдать: 1 ложку масла, 1 ложку муки, 9 ст. жидкости, 
и соотвЪтетв. назначеню соуса продукты. 


170. Основной красный соусъ. 


Красный осповнойї соусъ служить основой для вофхь тем- 
ныхъ мучныхъ соусовъ. Приготовляетёя также, какъ и бфлый' 
съ тою только разницею, что, когда всыпать муку въ распущен- 
ное масло, нужно, мђшая смЪсь, поджаривать до темно-краснаго 
цвъта и тогда уже разводить торячей жидкостью, какт сказано 
для ОЪлато основного соуса № 170. 


171. Сметанный соусъ. -. 


Подается къ котлетамъ, биткамъ, фаршированнымъ кабач- 
камъ, зайцу и т. д. На сковородку въ масло, въ которомъ жа- 
рились названныя кушанья, всыпать 1 ложку муки, разм шаль, 
ВЛИТЬ З ложки 1/5 ст, воды или бульону и затвмт 1—9 ст. 
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сметаны, мВшать не переставая, дать разъ вокипћть и с̧ейҹасъ 
же подавать. Можно этоть соусъ приготовить и изъ бълато ос- 

_ новного соуса, прибавивъ къ нему 1—2 ст. сметаны. . 
Выдать: 1 лож. масла, 1 ложку муки, 1—2 стакана 


сметаны. 


172. Соусъ къ котлетамъ. 


Въ красный основной соусъ № 170; приготовленный на 1 
ст. бульона, положить 2 чайныхъ ложки жжонато сахару, ли- 
моннаго соку отъ {г лимона, 1 лож. капорцевъ или 1 лож. ма- 
ринованныхъ трибковъ, соли, по желанію рюмки кръпкаго 
вина, вскинятить, подавать. 


173. Соусъ изъ шампиньоновъ. 


15 ф. шампиньоновъ, очистить, мелко порЪфзать, положить 
въ кастрюльку съ | лож. масла, поджарить, всъшать 1 лож. му- 
ки, еще поджарить, влить 1—1 ст, бульону, а ст. сметаны 
(вмЪето сметаны можно влить пемното вина) прокипятить, вые 
жать сокь изъ 1/5 лимона, вскпятить, подавать, 

Выдать: 1 ф. шампиньоновъ, і л. масла, 1 л. муки, 1— 
дуа ет. бульону, № ст. сметаны или вина. 


173а. Соусъ изъ сморчновь, 


| 15 ф. еморчковъ хороло промыть, мелко пакрошить и, поливъ 

еще разъ водой, выложить па ръдкое сито, чтобы просохли. Прокиня- 

тить разокъ, добавивь немного воды, слить наваръ и, прибавивъ под- 

румяненной въ масл муки, переварить снова, добавить кр$икаго 

бульона (мясного экстракта съ водой), немното посолить, поло- 

жить душистыхъ нашипкованпыхт (предварительно отваренныхъ) _ 
кореньевъ, всыпать отложенные сморчки, сдобрить лож. свъ- 

‘жаго масла — подавать ко всякимъ мяснымъ и рыбнымъ жар- 
КИМЪ. Б 7 
Выдать: 1 ф. сморчковь, 1 лож. муки, г ст. кръ- 
каго бульона, 1з петрушки, и др. кореньевъ, 1 л. св. масла, 
соли, З 


174. Соусъ томатъ. 


Распустить 4 лож. масла, всыпать 1 лож. муки, разм шаль, 
добавить /:—\з ф. шоре-томатъ, поджарить, разбавить 1 сг. буль- 
она, ‘прокипятить, процфдить, прибавить 1/5 ст, сметаны (въ 
крайнемъ случаЪ молока), вскипятить, подавать. 

“Выдать 4 лож. масла, 1 лож. муки, \\—1 ф. пюре- 
томатъ, 1/- ст. сметаны, (или молока). Е 


65 


175, Вълый соусъ къ куриць или цеплятамъ съ рисомъ и др. 
Приготовить основной бълый соусь, разведя ето 115—2 ет. 
молока или сливокл, прокипятить, по вкусу посолить, ноложить 
сахару, лимоннаго соку оть 1 лим. воить 2 желтка, пе переставая 
_-мЪшать, подотрЪть до горячато состоянія, но не доводя до кипћ- 
нія, прондить, подавать. 
Выдать: 1—2 ст. молока или сливокъ, ложку муки, 
1 лож. масла, 2 желтка, 1/ лимопа; соли, сахару 


176. Соусъ изъ хрБна — горячій. 


Распустить вё? кастрюлькЪ 1 лож. масла, всыпать 1 ложку 
муки, размЪпать, разбавить 11/—2 ст. бульона, лрокипятить, до- 
бавить тертаго хрЪна, дать вскипть, влить ә ст. сметаны, нро- 
кипятить, прибавить по вкусу лимоннаго соку или уксуса, соли, 
сахара. Подавать. 

Выдать 1 шт. хр$на, 1 лож. масла, 1 лож, муки, 
115—9 ст. бульона, Ч ст. смётаны, лимоннаго сока, сахара. соли. 


177. Соусъ изъ хрЪна — холодный. 


Корешокъ хрФна потерть на теркЪ, емБшаль во стаканомъ 
свфжей сметаны, слегка посолить, всыпать сахару. Подается къ 
холодному поросенку, языку, отварному мясу ит. д. 


178. Хрънъ съ уксусомъ. А 


Корешокъ хрЗна потереть на. теркЪ, посолить, положить 
щепотку сахара, залить уксусомъ, подавать 5 


179, Луковый соусъ къ разварной говядинь. 


Поджарить въ 1—2 лож. масла 2—3 мелко изрћзанныхъ 
луковицы, всыпать | лож. муки, прожарить, влить 11/2—2 стак. 
бульона, прокипятить хорошенько, протереть сквозь сито, влить 
І лож. уксуса. или лимоннаго соку изъ 1» лимона, всыпать  не- 
много сахару и опять прокипятить. 

Выдаты 2 лож. масла, 2—3 луковицы, 1 пож. муки, 
11]2—2 ст. бульона, 1 лож, уксуса или > лимона, сахару по 
вкусу. За 


180. Грибной соусъ. 


Сварить съ 3 луковицами и пучкомъ зеленн \ ф. суше: 
ныхъ грибовт,; 1» лож. масла и {з ложки муки поджарить, раз- 
вести 2 ст. грибного бульона, прокинятить, хорошенько процф- 
дить, всыпать очень мелко нарфзанные сваренные › грибки, посо- 
лить, можно влить 1/5 ст. сметаны, разъ вскипятить. Пюдается 
къ разварному мясу, уткЪ, гусю, къ картофельнымъ, рисовымъ 
и рыбнымъ котлетамъ. | 5, 


ВЕ 


> Выдать 1а ф. суменыхь грибовъ, з луковицы, пучекъ 
_ зелени, 2 ст. грибного бульона, нЬсколько ложекъ или 1а СТ. 
сметаны, соли. — Е 


_ 484. Кисло-сладкій соусъ. | х 


Приготовить основной красный соусъ, разбавивь его 1—12 
ст. бульопа. Передъ нодачей положить 1—2 лож. сахару, 1—3 
ломтика лимопа безъ косточекъ, лимоннаго соку изъ 15 лимона, 
214—1 ст. вымытаго н нровареннаго изюма, чернослива, вынувЪ 
косточки, и немного черносливнаго отвара. можно 1—2 рюмки 6Ъ- 
ато столовао вина, вскинятять. * мшая. Нодастся къ языку, 
телячьимъ ножкамр, къ жареной рыб»: | 
Выдать 1 лож. масла, 1 лол. муки, 1-0% ст, буль- 
сона, 1—2 лож. сахару, 1 лимонъ, 4—67. изюма. 15 ст, черное - 
слива, 1/2 ст. черносливнаго отвару (1—2 рюмки вина). А 


182. Соусь пикантъ. . 3 


21 ложку муки:прожарить- въ Голод. масла, чтобы: подру- 
мянилось, влить 1 стаканъ процена бульона, дать векипЪть. 
Поръзать кусочками маринованные грибки, корнишаны, _приба- 
вить оливокъ, положить все въ соусъ, прибавить перцу, 1ч. лож, 
горчицы, все еще разъ прокипятить, подавать, 

Выдать: 1 лож. масла, 1 лож. муки, 8-1 корпишоновъ, 
10 шт. оливковъ, 6 тт. трибковъ, 1. лож. горчицы, Е 


5 а 183, Соусъ бешемель. 


1 лож. масла растереть съ 2 лож. муки понемногу развести, 
мЪшая, 2-мя ст. молока, прокипятить хорошенько (соусь долженъ 
быть густоты сметаны). Если будеть съ комками, — проивдить, 
посолить, остудить, Я 

Выдать: 1 лож. масла, 2 лож. муки, 2 ст. молока. 


184. Соусъ субизъ. < — е =: 


Взять пять луковицъ, очистить отъ кожицы, мелко нашин- 
- ковать, промыть, обдать кипяткомъ. Затъмъ, сливъ кинятокЪ, 
прибавить 1 лож. масла, 4 ст. бульона или воды, покрыть 
крышкой, тушить до мягкости. Приготовить отдЪльно соусъ бе- 
шемель, влить его въ лукъ, дать вокипвть и тогда протереть че- — 
резъ сито, посолить Подается къ баранинЪ и бараньимъ кот- . 
_ леткам. алар Е Е Е 

Е Выдать: 5 шт. луков. И] лож. масла, 1-2 стак. мо- 
лока, 1 лож. муки. - 5 ? 


67 


185. Соусъ голландскій. 


Распустить въ кастрюлькЪ 1/» ф. масла и, мЬшая лопаточкой, 
сильно его подогръть, подсьшая 4; лож. муки и подливая габ 
бульона. Когда соусъ погустћетъ, вскипятить его. на большомъ 
отнЪ, отставить затЬмъ и сейчась же влить 1 сырой желтокъ, 
растертый съ сокомт отъ 15 лимона, процвдить. Подавать. 

Выдать: 1 ф. масла, 15 лож. муки, 1 ет. бульона, сокт, 
изъ 1/5 лимона, 1 желтокъ, соли. 


185. Соусъ голландскій — иначе. 


Вбить въ кастрюлю 3 сырыхь желтка, посолить; отдЪльно 
распустить 3 лол. масла. Приготовить ложку прокипяченнаго 
и остужаннато уксуса. Вливать по каплЪ въ желтки масло и 
уксусъ, взбивая безирестанно вЪнчикомъ до пъвы. Когда соусъ 
начпетъ прогрЪвалься и подниматься, продолжать взбивать даль- 
ше, пока пе выйдеть все масло, посолить, подавать. Уксусъ 
можно замЪнить сокомъ лимона. Приготовляютъ соусъ на краю 
плиты, чтобы не заварились желтки, отъ чего соусъ испортится. 
Масло слёдуеть только распустить, чтобы не было слишкомъ 
горячимъ. Мъшать хорошо, чтобы на дыЪ кастрюли не поджа- 
рились желтки. Подавать соусъ къ артишокамъ, спарж, тон- 
кимъ рыбамъ. 

Выдать: 3 желтка, Злож. масла, 1 лож, уксуса. 


187. Бълый соусь къ зелени. 


Распустить въ кастрюлькъ !/» лож. масла, всыпать 15 лож’ 
муки, развести |4 ст. торячаго молока или сливок, прокипятить" 
Вбить, мілая, 2—8 желтка, подогрЪть, не давая кипЪть, посолить” 
по вкусу добавить сахара. Подавать. 

Выдать: 1а лож. масла, 1» лож. муни, 2—3 желтка, 
2/4 ст. сливокъ или молока, соли, сахара. 


188. Соусъ горчичный. 


2 сырыхъ желтка, 2 лож. готовой горчицы, соли, | ч. лож. 
уксуса, ав, наливать по каплЪ 2—8 ложки прованскаго 
масла мЪшая, пока не загустћетъ. По желанію можно прибавить 
капорцевъ, оливокъ, ръзапныхъ корнишоновъ. Подается къ май- 
онезу, рыбамъ, заливному, винегретамъ. 

_ Выдать: 2 лож, горчицы, 1 ч. лож. уксуса, 2—8 лож. 
нпрованскаго масла, 2 желтка, соли. 


189. Соусъ горчичный для винегретовъ. 


Взять 1—2 лож. готовой горчицы, исмного соли и прибав- 
гуятчгно каплЪ прованскаго масла и уксуса, мћшая пока не за 
т ес луъ. 
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‚ горчицы, з лож. прованскаго масла, — 
5 5% >) 


190. Соусъ горчичный горячій. 


товой горчицы, 1/з лож. муки, > лож. масла раз- 
__ бавить 115—2.ст. бульона, прокипятить, влить н > 
мио 5 яч. лож. сахара, вскипятить, закрывъ крышкой. 2—3 
и: бить въ кастрюльк, влить немного соуса, размЪшать, 
Е иг: = остальной» соусъ, подогрЪть; не кицятя, подавать. - і 
З с В ждать:ы® лож. горчицы, Ч, лож. муки, {а ‘лож. масла 
па а. бульона (если соусъ подается къ рыбъ-–рыбпаго) 2—3 
с: 1 ч. ложку сахара, 1/+—1/а от. вина, 


191. Соусъ прозансаль. | 


7 не но ваплф 1 лож. уксуса, не переставая мәшать. Приготовлять һ 
= ВЪ-ХОЛОДНОМЪ помфтени или поставивъ посуду въ толченый ледъ 
ашн сить. Соусъ долженъ обратиться въ густую массу’ По- 
—  _ Дычся къ холоднымъ блюдамъ изъ мяса, дичи и рыбы. 3 
Выдать: 1ч. лож. горчицы, 1 ч. лож. сахару, 1—2 Еру- 


Е тыхь телтка, 2/5—'/% ст. прованскаго масла, 1 лож. уксуса. 

а 492. Соусъ тартаръ. 

Зе Рь воиготовленный провансаль добавить но вкусу кабуль- 

- сою и мелко изрубленные корнишоны и зелень петрушки. По- - 
дается въ тЬмъ же блюдамъ, что и провансаль, 

а _ 493. Соусъ польскій. _ 5 


ОЕ ЗЭ уотить 15 ф. масла, положить въ нею 2—3 крутыхъ 

_ ааа, мелко изрубленныхъ, по вкусу посолить. Подается къ 

— ШОЗӘШОБ картофелю, къ равварному судаку, шукЪ, сигу) и 
0. мо но прибавить по вкусу, перцу, зелени петрушки. 


= 


194, Масло съ сухарями. а а 


==. 
‚распустить 15 ф. масла, подрумянить, всыпать 3 лож. су- 
М 6 высушенной-и нротертой бЪлой булки. Такимъ соу- 
СС облизается спаржа, пвътная капуста и др. овощи, макароны, 


 жермашезь иҹ̧, д. 


& 


У _ _ ЗЕЯ 


М 6 жетковъ, 05 ст. сахара и цевру (кожицу) сь 1. 
стереть до бЪла, поставить на плиту и, подливая по - 
8 
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_ немногу \/5 ст. аегкаго столовато вина № ст. мадеры и 06 
212 е вскийячоной съ лимонной цедрой меа. ложечкой ли- _ 
=. мої ао сока и остуженной, сбивать вЪнчк:ом, сначала на. 
сильномъ ориђ, ватВмь на маломъ, елЪдя, чзобыъ не гакипЪло 
т. Е. иначе желтки сварятся. Когда сабаіопъ потустфеть и пре- 
_—  вратится въ ину, подавать. Подается къ. разнчыъ бабкамъ, 
- пудлингамь, артишокамъ, спаржЪ и пр. м. 
Выдать {= ст. легкаго столоваго вина или тет. мадеры 
или портвейна, 6. желтковъь '/› ст. сахара, '/5 имо, ое 


# 
Я 


- а. я . $ г. 
196. Подливка изъ краснаго вина къ бабнамь и пудд:знгамъ. 


ә ст. вина вскипятить съ 1 ст. сахара, положивъ кусочекь 

— корицы и 2—3 твоздики. Облить бабку или пудишъ. Остальное _ 
_ подавать въ соусник». = 

2197, Соусъ изъ вишень. 5 

— Взять № ф. вишень, вынуть косточки, 3—6 косточекъ исто- 

= -лочь, смётпать съ вишнями, развести 125 ств. воды, прокипятить, 

25 протереть сквозь сито, влить У стк, столоваго випа, добавить нө- 

мпого толченой корицы и цедры 6ъ и, лимона, 1 ч. лож. картоф. 

< муки, разм5шанной съ ложкой воды, “//—-№ ф. сахару. векиня- 
2 тить. Подастся къ бабкамъ и пуддингамъ. | д 2 

25 Выдать: № фун. вишень, № от. вина, % лимона, 1 ч. лож., 

цартоф. муки, корицы, 4—54 ф. сахара. тє 


198, Соусъ для разныхъ бабокъ и. пуддинговъ. 


Т лож, масла смЪшаль съ № ложа муки, хорошо растереть, 
развести 1 ст. дешеваго бълато випа и 15 ст. воды, прибавить 15 ст. 
сахару и ьеқииятить раза два. Влить 1 рюм. рому, выжать СОЪ. 

_ изъ % лимона и еше разъ вскипятить, = а 
 Выдатљьг-1 пож. масла, № лож. муки, 1 рюм. рому, 15 ли- 
мопа, | ©. зина и +5 ст. сахару: 


199, Соусъ шоколадный. 


2—3 желтка растереть до бЪла съ 34 от. сахару, всыпать 
тертый шоколадъ (25 плитки), разм'Ъшать всесъ2 ст вскипяченнаго, 
55 5 _ слегка остывшаго, молока, поставить на плиту, взбить до густоты, 
но сафдить, чтобы не завин$ло. Подастся къ рисовымъ и маннымъ - 
бабкамъ и разпымъ пуддингамь. 2 5 а 
: Выдать: 2 ст. молока или сливокъ, 2 желтка, ЗА ст. сахару,  - 
1 плитки шоколада 2 = Е. 


3% 


200. Миндальное молоко. 


1—1 ф. мин ля сладкаго и 5—10 шт. горьнато обварить 
кипяткомъ, очистить, мелко истолочь, подливая 10 аожкЪ воды 


т. воды или молока, вокипятить 
положить сахару. — Е 
даля, 5—10 шт, торьваго, *в Ф. — 


_ 204. Соусъ изъ лимона. _ 


\убзать цедру съ одного лимона, вскипятить ее съ 2 ст. воды 
С: сахара, влить сокъ изъ одного лимона, процъдить СКВОЗЬ — 
бху. остудить. 4—5 желтковъ растереть съ. % ст. сахару до 
_ развести. сокомъ, подотрЪть, мЪшая, до самаго горячаго со- 


ся. яо пе до кипћнія, подавать. м . 
6 Выдать: 1 лимонъ, 1 ст. сахару, 4—5 желтковъ, 
7 < ге х У 9 - 2 ч 


202. Подливка изъ разныхъ сироповъ. 


— Вели сиропъ достаточно густъ, взять его 15—15 стакана и — 
2 ти 116 ст. воды, вскипятить, положить не больше 1 ч. лож. =: 
р муки, предварительно разболтанной въ 1—2 ч. лож. холод- = 
и1 вскипятить, процёдить. Хорошо добавить 14 ст. мадеры 
оон. вина, если нужно, по вкусу добавить сахару. Если + 


рона чать, — можно употребить варенье. На 2 стакана ПОДЛИВКИ 
от, 0-4 лож. варенья, которое развести водой, вскипятить, 
с ъ, добавить 1 ч. ложечку карт. муки, разболтанной пред- 


| ‚но въ 1—2 ложкахъ холодной воды, вскипятить, мЬшая; 
зоти воть комочки, — передъ подачей процдить. _ 


М! ОтдЪлъ. 


Салаты къ жаркимъ. 


203. Салать со сметаной. 


Очистить отъ верхнихь зеленыхь листьевъ ифеколько 
кочентковт салата, перебрать остальные, вымыть пъ холодной водћ. 
Мелкіе листья подавать цЪлыми, нокрупнЪе разрћзанными па 
нъЪсколько частей. За '. часа до подачи взять два круто сва- 
ренцыхъ желтка, растереть въ салатникЪ, прибавить */» ложки 
соли и '№ ложки сахару, 142—1 ст. евЪжей сметаны, 2—3 лож. 
уксуса, укропу, размЪшать, положить приготовленный салатъ, | 
прибавить 1—2 очищенныхь и тонко нарфзаныхь свЪжихъ а. 
огурца, перемфтать. Подается ко всъмъ жаркимъ. м 


204. Салатъ съ горчичнымъ соусомъ. 


Положить въ салатникъ 1 ч. лож. горчицы и растереть ее 
съ 2 круто свареными желтками, посолить, посахарить, влить 
з лож. прованскаго масла и 1 лож. уксуса, размЪшать, положите 1 
очищенный и вымытый салатъ, перемЪшать. Подается ко всъмъ 
жарким. 


205. Салатъ иначе; 


Нарфзать въ салатник» 2 сырыхъ помидора, посолить, 
положить толченаго перцу, влить 3—4 лож, пров. масла и 1—2 лок, 
уксуса, размЪшать, добавить приготовленные, отищенные и вымытые 
листья салата, персмЪшать, Подавать. 


206. Нрессъ-салатъ. 


Крессъ-салатъ перемыть, положить на сито, чтобы стекла 
вода. р полачей положить въ салатникъ, посолить, посы- 
пать перцемъ, полить 2—8 лож. прованскаго масла и 1 лож. 
уксуса, размЪшать. Подавать. 


207. Салатъ изъ картофеля. : 
Сварить въ соленой водъ 5—10 шт. картофеля, очистить 
остудить, нар®зать ломтиками, влить 1—2 лож. прованскато масла, 


72 


азы > 


Е 


ЗАК щі 


ў 
і 
- 
| 


7 2—3 пож. уксуса, соли, перца, зеленато лука. "Добавить вымытаго 
крессъ салата, а также по желанто немного сельдерея отваренаго 
мелко нарубленнато. Подабтся къ разварпому мясу. - 


_ 208, Салать изъ свЪжихь огуоцовъ, 2. 
Очистить огурцы, наръзать тонкими ломтиками, посолить; Е 
черезъ част, слить воду, положить 2—3 лож. пров. масла, уксуса, ВЕУ. 
перцу, укропу, размъшать, подавать. Хорошо положить 15 ст. 3 
самой свЪжей сметаны. : 3 
_ 209. Свъжая шинкованная капуста. г 

_ Взять 1 кочанъ свЪжей бћлой или синей капусты, мелко Е 


нашинковать, для мягкости можно обдать на рВттетћ кипятком. 
Когда вода сточеть, переложить въ салатцикь, посолить, влить 
2—8 лож. прованскаго масла, 1—2 лож. уксуса, можно положить 
перцу и сахару. Подается къ телятинЂ, говядинЪ, тусю, утк%. 


2210 Салать изъ зеленой фасоли. 5 


Сварить *%. ф. фасоли съ солью и 15 лож. соды, откинуть на 

- дурхшлягъ, перелить холодной водой. Когда вода стечетъ, пере- 
ложить въ салатникъ, влить 1 лож. прованскаго масла, 2 лож. 
уксуса, '/5 1. лож. сахара, немного перцу, соли. Подается къ жаркимъ. 


211. Салать изъ сельдерея. 
корепьевъ сельдерея, очистить, 


каждую часть на гамт, 1 
прованскаго масла, 1 лож. укосу 


212, Свекла маринованная съ хрЬномъ, Е 


Сварепую. или испеченую красную свеклу очистить, па-. 
_ рфзаль ломтиками, сложить въ банку, поресышать тертымъ хрЪ- < 
помъ, затьмт „залить укеусомъ, вскипяченнымъ еъ лавровыми ~. > 
г листами, ант. перцемъ, солью, гвоздикой. На другой день _ 
можпо подавать. 


С 213. Салать изъ маринованныхь вишень, сливъ и др. С 9 
-2 ф. вишень или друтихъ ягодт, перемыть, всыпать въ банку, 5 к: 


212 ст. уксуса, 1 ст. сахара, 25—30 шт. гвоздики, 1 вершокъ корицы, _ 


29—30 зерень англійск. перцу, 8—4 шт. лавр. листа вскинятить, 2. 
процфдить, остудить, валить на-вишни. На друтой день можно  ; 


подавать. 


214. Салать изъ маринованныхь овощей, 


`Ваять разныхъ овощей: ивЪтной капусты, морковки, рёпы, 
тороха и огурчиковъ. Цвфтную капусту, очищенную отъ листь- 
евъ. вымочить въ вод% часа два. Горохъ вылущить. Морковь 
и рђпу очистить, вымыть, нарЪзать ломтиками. Все это проки- 
пятить въ соленомъ кипяткъ, откинуть на дурхилягт, перелить 
холодной водой, дать обсохнуть, положить въ банку и залить 
уксусомъ, приготовленнымъ какъ для маринованныхь вишень. 
№914 На другой день можно подавать, е 


215. Маринованные грибки, 


Очищенные и вымытые молодые грибки опустить въ соле- 
НЫЙ кипятокъ, вскипятить 2—3 раза, откинуть. на дурхшлягъ. 
Когда обсохнутъ, — ‘сложить въ банку, залить остывшимъ уксу- 
сомъ, вскипяченнымь съ солью, лавр. листомъ и англ, порцемъ 
(хорошо добавить чуть чуть селитры), завязать. Если уксуст 
помутнћетъ, слить, залить свЪжимт. 


216. Соленые рыжики. 


Только что собранные рыжики не мыть, но чисто вытереть, 
сложить въ кадушку или банку иглябками вверҳъ, рядами, пс- 
ресылая каждый рядъ солью, покрыть кружком, положить 
сверху тяжесть. На 1 ведро рыжиковъ 145 ет. соли. 


217. СвЪже-просольные огурцы, 


Вымыть огурцы въ холодной вол. Уложить пъ благу пе 
рекладывая зеленью укрола и мнотьами черной оморозаете зах 
тБмъ залить разсолож и ир. соли “па $ бута сырой воды Че 
резъ сутек чоно. лолаваты вов 


ғ 


218. Соленые сгуоны-зимне. 


“02 собранные отурцы хорошенько вымыть въ холодной 
вод» (1 “дожить въ чистый боченокъ, перекладывая листьями 
смородины, вишни, дуба, зеленаго укропа, а также хрБномъ или 
чесноком. Закрыть крышкой и черезъ отверсте залить разсо- 
ломъ, чтобы воздуха совершенно не оставалось, закупорить, за- 
смолить, держать въ холодномъ мЪстћъ- Разсолъ: на 1 ведро сы-. 
рой или кипячоной воды — безразлично, 1—1 ф. соли. Иногда - 
огурцы ошпаривають кипяткомъ, посл чего заливаютъ разсо- 
ломъ. 


- 219. Моченая брусника съ яблоками. 
Неребрать бруснику, перемыть, откинуть на сито, выбрать 
яблоки безъ пятенъ. На 1 ф. брусники — 1 яблоко. Въ чистый 
боченокъ бруснику и яблоки уложить рядами: рядъ брусники, 
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— рядь яблокъ и т. д. Закрыть боченокъ, залить въ отверстіе 
_ остуженнымъ қипяткомъ, засмолить, держать на льду, Е 


220. Яблоки тушеныя къ жаркому. 


Взять 6—10 шт. яблокъ, выдолбить сердцевину, затмъ — 
_ снять кожицу, разрЪзаль на 4 части, сложить въ кастрюльку, — 
_ Положить 1 ложку масла, подлить соку изъ подъ жаркого, къ 
_ Которому подается, посахарить немного, подлить 3—4 лож. воды, 
накрыть крышкой, тушить до мягкости. Подается къ жареному — 
мясу, тусю, уткЪ. | 


224. Брусничное варенье для жаркого. 


_ Перебрать бруснику и обдать раза три кипяткомъ. Варить · 
съ сахаромъ, какъ обыкновенное варенье, беря на 2 ф. брусники 
1 ст. сахара. Варить вмЪстЬ разрзанные на 4 части яблоки, 

_труши, корицу, 3—4 верна гвоздики. : | 


222, Компоты для жаркихь. _ 


ЗВ _Варятся, какъ и обыкновенные компоты (см. отдЪлъ ҮШ); 
только сахару кладется въ 2 раза меньше. е аал 


ее Уксусъ для маринованія мяса и рыбы, 


_ На бутылку уксуса взять 2 лож. соли, мелко нарЪзаную 
луковицу. горсть перца (не толченаго), нфоколько лавр. листовъ, _ Е 
Бокипятить, остудить. Если уксусъ крЪпкій, можно разбавлять = 
его водой. _ : 287 : 


Й 


УИ. Отдьлъ. 
Овоши и грибы, 


Обшія свъдЪнія. 


При нриготовлеши овощей слвлуетъ держаться того прави- 
ла, чтобы не обдавать ихъ кипяткамь и не выливать вонъ ту 
воду, въ которой варились овощи, такъ какъ въ нее персходятъ 
самыя питалельный части овощей и ее олфдуетъ употреблять на 
соусъ, сушъ у т. д. 


Капуста и шпинатъ, вт зависимости отъ удобренія и ка- 
чествъ төй почвы, на которой опи росли, имЪють иногда острый 
Њдкій вкусь, которй легко исчозаетъ, если во время приготов- 
пеня этиха овотей прибавить немного молока. 

Овощи варятся на маломъ отнъ и болће продолжительное 
время, нализая въ кострюлю лишь немного воды. 

Сушеныя овощи, которыя можно за недостаткомъ СВЪЖИХт 
употреблять пли въ смеси сь посиБдними или даже самостоятель- 
но, приготовияются въ общемь тъмъ же способомъ, какъ и свъ- 
жія, только требуютъ больше воды. Передъ приготовленіемт 
сушепыя овощи савдуеть хорошо пронолоскать въ холодной 
волћ, ко не давать имъ въ ней разбухать, а тот чает-же обли- 
вать ихт кипяткомъ и варить. Только зеленый горошек необ- - 
ходимо съ вечера вымыть, налить водой и оставить въ ней до утра; 

Консервы изъ овощей, сохраннемые въ бапкахъ и жестян- 
кахъ, слћдуетъ варить въ 70й жс жидкости, въ которой они 
`затотовленьы, съ прибавленемь небольшого количества соли. 


Коренья. Морковь, петрушка, сельдерей очищаются оть ко- 
_ жиды, которую нужно тонко срЪзать, а не соскабливать, такъ 
какъ оть этого коренья темићютъ. ПослЪ очистки, коренья тща- 
тельно обмываются въ холодной водЪ, но ихь тамъ остав-- 
лять не слфлусть, чтобы не потеряли аромать. 

Картофель. Старый — очищается оть кожи, `а молодой — 


`только обмываетоя; очищенный картофель долженъ до употробле- 


нія лежать въ холодной вод. 
Е Зелень. Бобы, горошевъ, брюссельскал калуста, шиинать— — 
- вярятся въ крутомъ соленомъ, кипяткф, на сильномъ ОТИВ ЕЪ ОЪ- 


крытой лосудЪ, а послЪ варки обдаются холодной водой, Это пе- 
обходимо, чтобы сохранить зеленый црътъ, можно для т0ой-же 
пли добавлять чайную лож. соды. но тогда зелень лБлаотся 
болЪе твердой. 

Съъдобные грибы содержать вь себЪ много питательныхь 
для человђческаго организма веществ, использован! которыхъ 
въ. полной м8рЪ зависить отъ правильности прісмовъ притотов- 
ленія трибовъ. Боязнь отравлешя трибами заставмяеть мнотихъь 
хозяек избћтать ихъ, но не слёдуеть упускать изъ виду, что 
значительная часть этихъ отравлеши происходить не потому, что. 
взятые грибы по природ своей были ядовиты, а потому, что 
долго лежали и, будучи по существу доброкачествепными, — 
сдфлались ядовитыми благодаря быстрому разложению, свойст- 
венному грибамъ. Поэтому главный совътъ — собирать и ноку- 
пать только ть сорта грибовт, въ доброкачествонности которыхъ 
покупщикъ твердо увћрент и при томъ не брать лаже изъ эгихъ 
сортовъ старыхъ, изъћденныхъ червями, иридавленныхь, мок- 
рыхт, неприглядпыхъ на видъ трибовъ. Только молодые, твер- 
дые и здоровые трибы должны . употребляться въ пишу. Соби- 
рая трибы въ лЪсу, селЪдуеть немсдленпо каждый изт нихь 
очищать отъ песка, трязи, иголъ, отъ отстающей верхней кожи- 
цы, оставляя пеприкосновенной подкладку трибной шляпки. 
Принеся домой грибы, ихь нужно, по возможности, тотчасъ же 
начать приготовлять, въ случаЪ-же необходимости додержать до 
слЪдующаго дня — не доле! — поставить на холодъ, разложивъ 
попросторнфе. Также пе слфдуегь оставлять па завтра уже при- 
тотовленныхь грибовъ. 

Переходя къ способамь приготовленія грибовт, слфдуетъ 
руководствоваться слёдующими правилами: трибы ошпаривать 
кипяткомъ и воду эту выливать прочь, укладывать, варить или 
тушить — безъ воды, только въ ихъ собственномъ соку, такъ 
какь, закішотая въ себВ 70—90‘ воды, грибы не боятся при 
этомъ пригорзть. Ири вареши, жареши и тушени трибовт, 
часть ихт, сока испаряется, сами они также теряють кое-что изъ 
своихъ питательпыхъ частей, по таковыя переходят вт, остаю- 
"шійся сокт, почему послёдиій но должень ныбрабываться, & 
употребляться въ видъ суна или соуса, въ случа, если грибы; 
при дальнвйшемъ приғотовленін, сдабриваютея масломт,, други- 
ми жирами и кореньями. ОмЪеь ифсколькихь сортовь трибовъ 
въ одномъ блюдВ вкуснВе, чъмь исключительно одпородный со- 
ставъ, такъ какл, одни трибы зазлутаютъ при этомъ нежелатоль- 
ный привкусъ другихь. Излишне долтое варені или жаренье 
трибовъ не рекомендуется, такт, какь отъ этого они дЪлаются 
мене удобоваримыми для желудка, При желаніи высушить 
грибы, этого не слЪдуетъ откладывать ло завтра и предпочтеніе 
отдавать сушкЪ — на солн. 55 


°ВЗлые грибы (боровики), сырофжеи, которыя кл, сожальнио 
склонны къ чернЪнію, подберезовики, полевые шамниньоньг лег- 


ЧЕ К 


ко поддаются сушк®, между тёмъ какъ грузди, рыжики, мас- 
люки, сморчки хорошо маринуются, солятся и консервируются. 
Не лишнимъ будет упомянуть, что часто указываемый 
якобы безошибочный способъ распознаванія ядовитыхъ трибовъ 
путемъ одновременнаго, совмъстно съ испытусмыми трибами, ва- 
ренія или тушенія серебряной ложки или бЪлой луковицы, по 
тщательной провъркЪ, — на дВлЪ не оправдывается. 


224, Зеленые бобы. 


. 2 ф. зеленыхь молодыхь бобовъ очистить, обрфзать 
кончики, обобрать волокна, нарћзать мелко наискось и до 
варки положить не надолго въ холодпую воду. Затёмъ 
опустить бобы въ крутой, соленый кинятокъ, добавивъ чайную 
ложку соды. Въ зависимости отъ сорта, варить минутъ 15—20 
въ открытой посудћ, пока бобы не станутъ мягкими, откинуть 
на дурхшлагъ, облить холодной водой и дать водЪ стечь. Пода- 
вать можно, обливъ растопленнымъ масломъ или заправивъ 
слЪд. способомъ: 1 лож. масла и 1 лож. муки растереть, доба- 
вить 1 ст. молока (въ крайнемъ случаћ воды), вскипятить, всыпать 
бобы, все подогрЪть и подавать, - З 

Выдать 2 ф., бобовъ, 2 ч. лож. соли, 1 ч. лож. соды, 
для заправки 1—2 лож. масла, 1 лож. муки. 1 ст. молока. 


е 225, Зеленый горошекъ -свЪжій, вылущенный, 


Вылущить 4 ф. стрючковъ, горошку получитея 2 ф., жел- 
тыя горотинки выбросить, опускать немедленно въ холодную- 
воду, чтобы не завяли. За }/» час. до подати, бросить въ кипя- 
щую соленую воду, добавивъ 1 ч. лож. соды, поставить на боль- 
шой огонь и варить до мягкости. -Затъмъ высыпать на. дурх- 
шлагъ, облить холодной водой, оплть высыпать на кастрюльку, 
растопить немного масла, облить, хорошенько встряхнуть, чтобы 
масло разошлось повсюду. Подавать. 

Выдать 4 ф. стрючковъ, 2 ч. лож. соли, 1 ч. л. соды, 
1—2 лож. масла. ғ г 


226, Зеленый горошекъ въ стрючкахъ. 
Поступать также, какъ съ бобами. 


227. Зеленый сушоный горошенъ, 


Взять а ф. сушенаго зеленаго горошка, перебрать, пере- 
мыть, залить холодной водой и оставить такъчаса па 2. Затъмъ 
всыпать въ кастрюльку, залить холодной водой безъ соли и по- 
ставиться варить около часа. Откинуть на дурхшлягъ и затЬмъ 
всыпать въ соленый кипятокъ съ 4» ч. л, соды, дать разъ вски- 
пЪть, откинуть снова на дурхшлягъ, облить холодной водой и 
дать водъ стечь. Когда горошекъ такимъ образомъ сваренъ, его 


можно заправить, взявъ ложку муки, разм шанную съ ложкой · 
масла, добавить воды или навару отъ гороха, рсе разм шать, 
дать вскипЪть, всыпать торохъ, размЪшать, подавать. е 

Выдать 1 ф, тороху, 1 л. муки, іл, масла, 15 ч, лож. 
воды. ; 


228. Шпинатъ. 


Взять 4—5 ф. шпината, перебрать, отбросить попортивишеся 
листки, а также оторвать стебольки. Промыть хорошенько въ - 
-нфсколькихт водахъ, дать водЪ стечь. Опустить въ крутой со- 
леный кипятокъ (можно добавить для сохраненія цвЪта соды 
Ча лож.) и варить въ открытой посудЪ. Можно опредЪлить го- 
товность тБмъ, что корешокъ листка легко растирается между 
пальцами. Откинуть залЪмт, на дурхшлягъ, облить холодной во- 
дой; когда вода стечеть, хорошенько выжать, мелко порубить и 
‘протереть сквозь сито, Положить шпинатт, въ кастрюлю, посы-_ 
пать сахаромт, можно сейчаст-же положить кусочекъ масла, за- 
цравить бешемелью № 183, хорошенько разм%шать и подотрёть, _ 
же давая кипЪть. Подается шпинать съ тренками, а также съ __ 
` яйцами, сварснными въ мЪшечекљъ. Гренки приготовляются изъ — 
блой булки, разрЪзанной на небольшіе "ломтики, которые сма- 
зұваются молокомъ и обжариваются сь обђихт сторонъ на а 
маслЪ. 8 
Выдать 4—5 ф. шпинату, № лож. масла, 1 ст. мо- | 
ло. мўи, схару по вкусу, Яйца и тренки по количе- 


: 229, Морковь. 


_ 3—8 ф. моркови очистить, обмыть въ холодной вод, нарћ- 

_ зать, положить въ кастрюлю, налить холодной водой` или бульо- 
помъ, положить немного соли и 1 ч, лож. сахара, поставить ва- 
ряться на малый оюнь, прикрывши крышкой. Варить до мягко- 

‚ сти (молодую морковь около 1/5 ч., старую — около 1 ч.). Когда, 

‚ будеть мягкая, слить наваръ, 1 лож. масла смЪшать съ 1 лож. 
муки, растереть, разбавить 1 ст. молока, или морковнаго навара · 
ВКИПЯТИТЬ, влить въ морковь, дать векипЪть. `Подавать. 7 

Выдать; 2234. моркови, 1 лож. сахара, 1 лож. муки 1 
лож. масла, 1 ст. молока. 


№ 


280. Морковь жареная. 


Очистить 2 ф, моркови, перемыть, опустить въ соленую воду. 
Сварить почти до готовности, вынуть, мелко нарЪзать или нашин- 
ковать. Положить въ кастрюлю 2 лож. масла, растопить, бросить 
морковь, (можно, ебли не сладкая, — слегка подбахарить) 
> поджарить. —: Е 
—— Выдать: 2. ф. моркови, 5 лож, масла, і лож. сахару. 


231. Цеътная капуста. 


2-3 кочана (въ зависимости отъ величины) очистить отъ 
листьевъ, отръзать кочерыжки и положить на часъ въ холодную 
солсную воду, чтобы, вь случаЪ если въ капустћ есть черви, они 
вьшолзли. ЗатЪть опустить въ соленый кипятокъ, чтобы капу- 
ста была хорошо покрыта водой. Можно въ воду добавить лож- 
ку масла; варить, пока капуста станеть мягкой (20—55 м.), вынуть 
дурхшляковой ложкой и выложить на блюдо. Подавать можно съ 
масломъ съ сухарями № 194, или съ бълымъ соусомъ № 175. 


232. ЦвЪтная капуста подъ бешемелью. 


Сварить ивЪтпую капусту, какъ сказано выше, нарћзать па, 
кусочки, положить въ сотейпикт, и залить бешемелью, № 153. 
Сверху посыпать сыромт и поставить въ духовку, пока за- 
румянится. , 

Выдать: капусты 2—3 кочапа, тертато сыру, все нужное 
для бетемели №183. 


233. Брюсельская капуста. 


Взять 3—4 стебля брюссельской капусты, снять съ нея г- 
ловки, У толовокъ снять испорченные листья и сарае коч- 
рылки. Тщательно перемыть и держать въ хололной = 
самой варки. Варить, опустивь · въ сойо влватось, 

15—20, пока будеть мяткая. Зате ОО аиб на рур 
дать водф стечь и облить масломъ сь 6ў ри и №, аа 5 =. 

Выдать: 3—4 стебля капусті 1 соус; Е 1: масла 

15 л. мелкихъ сухарей. | ть 25 2 
т бА беч рег. . 
234, Артишоки. 55 


Взять артишоки (по количеству персо), б беъ аз. 
леныхъ листьевъ, верхнюю колютую часть остальныхъ ЛИСТЬёРЬ 
сръзать приблизитольно на палець, обравпять пижнюю часть лр- 
стьевъ и корешокъ. СОръзапныя мъста нужно натирать лимономъ, 
чтобы пе потемнъли. Ложечкой выекоблить мохпатую серцевину, 
перемыть хорошенько въ холодной водЪ и затђмъ опустить вь 
воду съ лимоннымъ сокомъ, чтобы не потемнЪзли. Варить арти- 
шоки въ соленомъ кипяткЪ. Когда будуть па половину готовы, 
вынуть, опустить въ холодную воду и затЪмь положить обратно ‹ 

въ прежиюю, только процъженную, воду и варить до мягкости. 
Подается съ голландекимъ СОРИ №№ 185 или 156. 


235. Спаржа. 


Взять 2—3 ф. ‘спаржи, Очистить, соскабливая верхше волокна, 
начиная отъ головки. Очистивъ, перемыть, оставивъ въ холодной 
вод. _ За часъ до подачи связать спаржу пучками по нЪсколько 
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ттухъ выЪстЬ и варить открытой до мягкости около 1з ч. За- 
тъмъ вынуть дурхлляковой ложкой, срћзать нитки и подавать, съ 
тонленымь масломъ, съ сухарями № 194 или толландскимъ. соу- 
сомъ №№ 155 и 196. 


235. Спаржа подъ бешемелыо. 


Очистить спаржу, какъ сказано выше, вымыть, нарЪзать не- 
большими кусочками, приблизительно въ вершокъ и проварить 
въ соленомт, киняткЪ до мягкости. Вынуть на духршлягь. Ири- 
тотовить бетемель № 153 и сю облить спаржу. 

Выдать: спаржи? ф. и все необходимое для бешемоли № 183. 


237. Бурачки (свекла). • 


Обмыть, не срЪзая кожицы 2-3 ф. бурачковъ, спечь или 
сварить ахь до мягкости, патЬмъ спять кожицу и мелко изру- 
бить или просто пропустить черевт мясорубку, затвмъ положить 
въ кастрюлю, добавить ложку муки, немного сахару, немпого 
соли, ст, молока, все размЪшеть, вскипятить, подавать. Можно 
прибавлять еще і лож. уксуса. 

Выдать: 2—1 ф. бураковъ, і лож. муки, немного сахару 
рст. молока, 1 лож. уксуса, 


с 


зошированные огурцы. 


а _ Озоглиеь 1 болешихъ огурца, отрћъзать съ толстато конца 
тоъицезки настоль".. 1000 образовалось отверстіе, достаточное 
зли того, Чтобы ври помощи длинной деревянной ложечки или 
серебряной вилки можно было выскоблить зернистую часть 
огурца. Въ вычищенный такимъ образомт огурець накладывается , 
мясной фаритъ № 257, или. фаршь изъ какой либо дру- 
той зелени, напримфръ изь моркови или грибовъ, при- 
тотовленный съ бешемелью № 158  Начинонные такимъ 
 образомъ огурцы шрикрываютъ  срззанными крышечками 
и варить въ емћси воды, вишаго уксуса, сахара, лавро-. 
ваго листа и пВоколькихт, зерснт, перца съ прибавкой немного 
масла. Когда поспЪотъ, выкладываютъ на блюдо, посыная зе- 
ленью петрушки и поливая соусомъ изъ жидкости, въ которой 
варились, заправленной поджаренной мукой, Подавать съ от- 
варнымъ картофелемъ. : 
Вместо мяспого фарша можно взять мякишъ булки, 3—4 ло- 
жеи пармезана или тертато швейцареқаго сыра, 2 яйца- бЪлокъ и 
желтоктъ вмЪстЬ, немного соли, мускатнаго орзха, перцу и мелко 
нарублеппато луку. - 24 
“Выдать: 8—4 большихт огурца, все нужное для мясного 
фарша № 257-или для бешемели № 183 или ә булки и 3—4 ложки 
тертаго пармезана ийи тлвейпарскаго сыру. 


230, Пшеничка (кукуруза). 


Очистить отъ листьевъ назначенное число кукурузныхь ко- 
чней, вымыть, положить въ кастрюлю, сверху прикрывъ листьями 
отъ кукурузы же, варить, покрывши крьпикой, до мягкости. : Вы- 
нуть, посолить и подавать со сливочнымь масломъ. Кукурузу 
брать молодую, при надавливани зеренъ которой нортомъ пока- 
зывается бђловатый сокъ. 


240, Шинкованая капуста тушоная. 


Взять 1 большой кочань капусты, снять съ него верхніе ис- 
 портивицеся листья, вырфзать кочерыжку, нарфзать, обмыть въ 
холодной водв. Можно капусту, особенно, когда она молодая, 
опустить въ соленый кипятокъ и дать разт, вскипЪть, чтобы вы- 
шла горечь, откинуть на дурхшлягъ, выжать. Положить въ ка- 
 стрюлю 2 лож. масла, распустить, нарћзать мелко 5 луковицы, 
поджарить, положить въ ту-же кастрюлю капусту, подлить 1 1} 
Ст. бульона или воды и тушить на нлитЪ подъ Ерьникой до 
‘мягкости. Можно по вкусу добавить тмину и перцу. 5 
Выдать: 1—2 кочана капусты, 2 луковицы, 2 лож, мас- 
ла, (тминь, перепъ). . 


241 Кислая тушоная капуста, Е 2232 


Взять 2 ф. кислой капусты, выжать сокъ. обла ган 


кипятком, мћЪшая, дать вод стечь. Но ТБ НВ камери. по 

лож. масла, подрумянить, положить ТУДа-ле кану? Е 
1 ф. кислыхъ яблокъ (очишенныхь только 1ч верниезниныыал: 
занныхъ), залить бульопомъ (въ крайности тол), злобы едвя но 


крыло. Закрыть крышкой и тупить до МИР тпеЫ т ЕвӨЯ, 
“По вкусу добавить сахару. Е = 

Выдать: 2 ф. кислой капусты, 2 лож, масла 1 ф. яблокъ, 
сахару по вкусу. 


Прим чан!е: Кислую капусту надо тушить въ камен- 


ной или эмалированной посудћ, но отнють пе въ мФдной, дающей 
вредныя окисленія. 


242, Красная тушоная капуста. 


2 головки красной капусты мелко нашинковать и обмыть, 
1 лож. масла распустить въ каменной носудЪ, поджарить въ 
немъ мелко нарубленную луковицу, положить капусту, налить 
бульономъ или водой, накрыть и тушить на маломъ огин. Когда ка- 
пуста сдЪластся мягкой, влить уксуса, положить сколько воз. 
дичекъ, 1 лож. сахару, 1 лож. муки, утушить еще, Подавать. 

Выдать: 2 тол. красной капусты, 1 луковицу, 1 лож. 
масла, 1 лож. муки, 1 лож. сахару, уксусу по вкусу. 
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даан 1. љам 


_- картофеля, рядъ селедки съ лукомъ, опять рядь картофеля и т; д. 


_— 243. Картофельныя котлеты. 3 


_ Отварить въ вод 3 ф. картофеля, очистить отъ шелухи и 
торячимъ протереть черезъ дурхшлягъ, добавить мелко нашинко- 
занный и поджаренный лукъ, соли, перца, 2 лож. муки, размЪ- 
шать, сдЪлать котлеты, обвалять въ мукЪ и жарить, какъ обы- 


-‘кновенныя мясныя котлеты. Подавать къ нимъ можно грибной 


соусъ № 180 или кисло-сладқій № 181. 
Выдать: з ф. картофеля, 1 луковицу. 4 лож. муки, соли, 
нерцу, 3 лож, масла, все необходимое для соусовъ № 180 или № 181, 


22 244. Картофель печеный. 


Взять 5-6 ф. картофеля, чисто обмыть, мокрый посыпать 
солью, спечь въ золЪ печки или въ духовкЪ; переворачивая, чтобы 
пе подгорзль. Печь не менфо часа. 


245. Картофель въ мундиръ. 


Вымыть 5—6 ф. картофеля, не очищая оть кожицы, поло- 
жить въ кастрюлю, налить воды, чтобы покрыла картофель, по- 
ставить на огонь и варить 20—30 минутъ, пока картофель не ста- 
нетъ мяркимъ, пробовать можно вилкой. Когда тотовъ, — воду 
слить. Нодавать. 


246. Картофель разварной (очищенный). 


‘Очистить 5—6 ф. картофеля, очищенный сейчасъ-же класть 
зол итуе: году. Перемыть, положить въ холодную воду, по- 
ия Когда разъ векипитт, всыпать соли (2 ч. лож.) 
вірить ьпиуть 20, пока станетъ мягкимъ. Надо слЪдить, чтобы 
не развари зол. Когль тотовъ, — слить воду. Подавать. 


1 


247. Картофель съ молочнымъ соусомъ. 


Сварить, очистить, нарЪзать ломтиками 4—5 ф. картофеля,  · 


15 мелко изрубленной луковицы лоджарить въ {з лож. масла, 
всыпать з лож. муки, развести 1 Ч; ст. молока, размћтшать, веки- 
пятить, всыпать картофель, размъшать, посолить, накрыть крыш- 
кой, вскипятить. Подавая, можно обсыпать петрушкой. 

Выдать; 4—5 ф. картофеля, 1, луковицы, % лож. масла, 
15 лож. муки, 1 3 ст. молока, зелень петрушки. 


248. Запеченый картофель съ селедками. 
Сварить. очистить, нарфзать ломтиками 4—5 ф. картофеля, 


2 селедки вымочить, очистить отъ костей, мелко нарћзать. 1 мел- _ 


ко изрубленную луковицу поджарить съ одпой ложкой масла, - 
смЪшать съ селедкой. Смазать сотейникъ масломъ, положить рядъ 
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Сверху обсыпать сухариками, облить ложкой масла, поставить 
въ духовку и подрумянить. 5 5 
ыдать: 4—5 ф. картофеля, 2 шт. сельдей, 1 лукови- 
цу, 2 лож. масла, помного сухариковт. 


249. Картофель съ ветчиной подъ бешемелью. 


Вымыть, отварить и очистить 4—5 ф. картофеля, нарђзать ето 
` ломтиками. Смазатьэкастрюлю масломъ, положить рядь картофе- 
ля переложить кусочками нарћзашой вотчины, посыпать свы- 
ромъ, затмт опять рядъ картофеля, ветчины, сыра и. д., за- 
лить бешемелью № 183 и поставить въ печь, чтобы зарумяни- 
лась. ^ 
Выдать: 4—5 ф. картофеля, ветчипы, 1 лож. масла, 
1/5 ф. сыру, и все нужное для бешемели № 133. 


250. Жареный картофель. 


2—3 ф. картофеля отистить, парфзать тоненькими длинны- 
ми ломтиками, обмыть и высушить, Распустить на сковородкЪ лож- 
ки 3—4 масла, положить картофель и жарить его минуть 20 —- 
до мягкости. Для экономи въ маслђ, картофель можно поджа- 
ривать, предварительно отваривъ его до половины готовности, по- 
сл чего очистить, нарћзать и дожарить до тотовности въ 2 
лож. масла, 


251. Нартофельноз пюре. к 


нетъ мягкимт. ЗатЪмт, слить воду, аторячіт норвег сен 
же протереть черезъ сито или, удобнће, чорваъ сненальную м ара 
шинку; Въ протертос пюро добавить 2 ‚лож. мабла и’ разбавить = 
стаканомъ торячато молока, вливаз его понемногу и размъши- 
вая. Подогръть и подавать, 

Выдать: 3—4 ф. картофеля, 2 лож. масла, 1 ст. молока. 


Очистить, вымыть 3-4 ф. картофеля и варез нога ве 


252. Картофельные кронеть. 


115 ф. сырого картофеля очистить, вымыть, положить въ кастрю- 
лю, всыпать | ч. лож. соли и паливъ водой, варить минуть 20, 
пока картофель не стапетъ мягкимт. ЗатЪмъ вылить воду, а 
картофель -немедленно протереть, какъ норе. Положить 2 желтка, 
2—3 ч. лож. картофельной муки, размЪшать, добавить по вкусу 
соли. Доску посынать мукой и, выложивь изъ кастрюли пюре, 
умять его, сгладить, парћзать маленькими кусочками и затёмъ 
скатать шариками, обваливая каждый въ сухаряхъ. Распустить 
на сковородћ фритюръ, положить крокеты и поджаривать ихъ, 
переворачивая, минутъ 10, дабы опи полжарилиеь со всВхъ сто- 
ронъ. 5 


84 | и 


2 


Выдать: 14 ф.-ҡартофеля, 2 желтка, 2—8 лож. карт. 
муки, фритюръ сухарей, соли. Е 


253. Земляная груша печеная съ сыромъ. 


Очистить 4—5 ф. земляной груши, наръзать толстыми лом- 
тями и сложить въ глиняный торшокъ, смазав» предварительно 
ето стъпки масломт, на высоту одпой четверти торшка, добавить 
мелко нарћзанныхь моркови, сельдзрея и пороя, соли, перцу и 
мелко нарубленную маленькую луковицу, Затћмтъ положить не- 
много масла и слой вт 1 пальца толщиной патертаго пармезана, 
или швейцарскато сыра; этоть рядъ опять покрывается нарћзанной 
земляной трутей, сыромъ и т. д. при чемъ къ верхнему слою сыра 
примъщиваегся мелко натертыс сухари. Все заливается 1 Ч» ет. 
сметаны, которая должна покрыть всю поверхность сыра. Сметану 
при недостаткЪ можно замфнить молокомъ. ЗатЪмт брызнуть 
нћеколько капель лимоннаго соку, слегка обсахарить и тушить 
около часу. Подавать, гарпировавъ кусочками какого либо мяса. 

Выдать: 4—5. земляной груши, 1 ф). масла, сельде- 
рёл, моркови, порея, луковицу, соли, перцу, 1а ф, пармезену 
(швейц. сыру), 1 1 ст. сметаны, хлФбныхъ сухарей, лимоннаго 
соку, сахару. 


254, Кольраби. 


Очистить 6—7 шт. кольраби, обмывъ въ холодной вод%, на- 
рЪзать небольшими ломтиками, положить въ кастрюлю, посолить 
и, наливь холодной водой и прикрывши крышкой, поставить ва- 


риться на небольшомъ отопЪ. Варить до мягкости около 1 часа. 


ЗатЬмтъ слить воду. Размћштавъ 1 лож. муки съ 1 лож. масла, 
развести стаканомъ молока, вскипятить, затЬмъ влить въ коль- 
раби, еще разт вмћсто вскипятить и подавать. 

Выдать; 6—7 шт. кольраби, 1 лож. муки, 1 лож. масла, 
1 ст. молока. 


255. Соусъ изъ брюквы. 


11, ф. брюквы вымыть, и, еще не очищенною, одинъ разъ 
вскипятить. Очистить, вымыть, нарЪзать, палить водой или бульо- 
номт, чтобы немного покрыло, 1/4 ч. лож. соли, 1 лож. масла, 1 
лож. муки размЬтать, добавить въ брюкву и варить не менће 
часа до мягкости, а затЪВмъ подавать. 

“Выдать; 11 ф, брюквы, 1 лож. масла, Ч лож. муки, 
114 лож. соли, 


аас 256, Бълая фасоль. 


115 стакана ОЪлой фасоли намочить ст вечера въ вод%. 
Утромъ перемЪвить воду и отварить фасоль до мягкости. 1 лож. 
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Е масла и. съ 1 лож. муки, развести бульономъ. или г водой, 
вскипятить, влить 2 лож. уксуса, немного сахару, соли, положить 
фасолъ, еще разъ вскипятить и подавать. | 

Выдать: 11 ст. фасоли, 1 лож. муки, 1 лож, масла, 
2 лож, уксуса, немного сахару. 


авт, Фаршированная капуста. 


Взять качань капусты, снять верхн!е листья, отръзать · 
конецъ кочерыжки, положить въ кастрюлю, налить кипяткомъ, 
накрыть кръппкой и дать постоять около 1/4 ч. ПослЪ этого вынуть, 
положить па сито, чтобы стекла вода, а тъмъ временемъ при-. 
готовить фартъ: 1 ф. мяса пропустить черезъ мясорубку, приба- 
вить 1 мелко- изрубленную и поджаренную луковицу, отва- 
реннаго ранће (1% ф.) риса, соли и немного перцу, хорошенько 
все размъшать, уложить между листьями приготовленной капусты 
и перевязать кочанъ нитками. Положить кочанъ на сковородку, 
облить 3—4 лож. масла и поставить въ духовку. Котда капуста 
лодрумянится, переложить ее въ глубокую кастрюлю, добавить 
1 ст. бульона и 1 ст. сметаны, накрыть крышкой и тушить на 


= плит», поливая тЪмъ-же сокомъ. Когда капуста станетъ совер- 


шенно мягкой, вынуть ее, спять нитки, облить тЬмъ-же соусомъ 
и подавать. 

Выдать: 1 кочанъ капусты, 1 ф. мяса, 112 ф. риса, 3—4 лож. 
масла, 1 луковицу, 1 ст, 572590), 1 ст. сметаны, соли и перцу — 
по вкусу. 


258. Фаршированные томаты. 


10 ШТ, томатовть ВЫМыЫТЬ, вытереть, срЪзать верхушки, вычи- 
стить средину и нафаршировать фаршем, приготовленнымъ какъ 
и для фартированной капусты № 257. Каждый фаршированный 
томатъ, посыпать сверху немного сыромъ. Раепустить на сотей- 
ник» лож. масла, положить на него томаты, покропить ихъ не- 
ге масломъ сверху, закрыть крышкой и поставить минутъ на 

—1/› ч. въ духовку. 

Выдать: 10 пт. томатовъ, 1 ф. мяса, Ч ф. риса, 1 лук: — 
вицу, 1 ф. масла. Все необходимое для соуса томатъ № 174. е 


259. фаршированные кабачки. 


Приготовляются также, какъ и томаты, но обливать ИХЪ 
слЬдуетъ не соусомъ томатъ, а сметаннымъ соусомъ № 171, з 


МИ ОтдЬлъ. — о ь 
Сладкія блюда и варенія. 


- 


260. Бламанже миндальнос. 


Ваять 15 ф. сладкаго и 10 шт. торькаго миндаля, ошпарить 
его кипяткомъ, накрыть и дать немного такъ постоять, затЪмъ 
очистить отъ кожицы, истолочь, положить въ кострюлю, залить 
4 стаканами молока, вскипятить, процъдить черезъ салфетку, хо- 
_рошо отжавъ минчаль. Въ полученное миндальное молоко всыпать 
34 ст. сахару, вскипятить, влить распущенпый въ 15 ст. горячей 2: 
воды (не кипятка) желатипт (10—19 л.), перемышать, снять съ 
плиты, остудить до комнатпой темпоратуры, вылить въ форму и 
поставить па холодъ. Чтобы бламанже легко было при подач. 
выложить па блюдо, нужно форму опустить на минуту въ ки- 
ПЯТОКЪ. 5 

Выдать: 1 ф. сладкаго и 10 шт. горькато миндаля, 4 ст. 


молока, 10—12 л, желатина, 34 ст. сахара. 


261. Бламанже иначе. 


4 ст. сливокъ или молока вскипятить, 5 желтковъ растереть 
| ‚ С 32—1 ст. -сахару, прибавить истолченой съ сахаромъ ванили 
70 или ванильнаго порошка и влить въ горячее молоко, быстро м%- 

5: шая, чтобы желтки не заварились, затьмъ влить распущенный 
зй ВВ 1% .ст. горячей воды желатинъ (10—12 ш.), остудить до ком- 
ной температуры, вылить въ форму и поставить на холодъ. я 
зыдать; 4 ст. сливокъ или молока, %—1 ст. сахара, ку- 68 
НИЛИ, 5 желтковъ, 10—12 л. жехатину. 


234 \ Кремъ брюле. 


2 лож. мелкаго сахару поджарить до темнаго изЪта, на ско- 
`вородкЪ, когда потемнћетъ, прибавить 5 лож. сливокъ или молока 
размтать, вскипятить, слить въ чашечку, 4 желтка рестереть до 
бфла съ \ Ф. сахару, развести 3-мя ст. сливокъ и подогрЪть на 
легкомъ огнЪ до самато торячато состоянія, но не дать вокипЪть, 
отставить съ огня, вать приготовленный жженый сахаръ, влить 
распущенный въ 34 от. горячей воды желатинъ (6 л.), дать остыть 


ло комнатной темнературы, взбить на холодЪ или, лучше всего, на - 

льду вЪнчикомъ, положить въ форму и застудить, 
Выдать: 3% ст. еливокъ, 1% ф. сахару, 4 желтка, 6 л. 

желатина. : =. = 


г Ж 263. Кремъ шоколадный. 


Сварить густой шоколадъ изъ 5 ст. молока и 8 Ч. лож. ШОКО- 

- лада, влить распущенный въ з/ ст. горячей воды желатипъ (10 1); 

остудить, вабить вЪнчикомъ на холод» до густоты, сложить въ 
форму и застудить. Аб | 

ст. молока, 8 ч. лож. шоколаду, 10 л. желатину. 


Выдать: 5 


264. Кремъ кофейный. ` 


1, ф. молотаго кофе мокка сварить въ 2-хь, ст. СЛИВОКЪ, про- 

тЪъдить, прибавить сахару по вкусу, влить зжелатинъ, разведенный 
_ въ М ст. горячей воды, Взбить на холодъ РЪнчикомъ, Пока не 

загуст®етъ, сложить въ форму, застудить. = 235 

Выдать: 2—3 ст. СЛИВОКЪ, % ф. кофезмокка, 4—72 Фф. 

сахара. 6 л. желатина. : х БЕ = 

2 265. Кремъ яблочный. 
Спечь 110—2: ф. яблокъ, протереть сквозь сито, прибавить 
ә бЪлка, всыпать 1 ст. мелкаго сахару и взбить на холодЪ дере- 
тяиной ложкой, пока масса не побъяЪетъь и не загустветъ такъ, 
что ложка въ ней будетъ держаться стоймя. Добавить по вкусу 
лимонной цедры съ % лимона и сокъ съ цлаго лимона, влить 
распущенный въ 1, ст. воды желалинъ (4 л), выложить въ форму 
и поставить на холодъ. > 
«Выдать: 1—2 ф. яблокъ, 2 бБлка, 167. сахара, 4+ л, 

желатина (1 димопъ). 


266. Кремъ изъ ягодъ Со сливками. 


1 ф. ягодъ (малины; клубники или земляники), _ 
черезъ сито, всыпать % ф. мелкаго сахару и тереть на л 
вяпной ложкой, пока погустЬетъ. Взбить пну изъ 1% С г. 
сливокъ, смшаль съ ягодной массой, влить таспущепный Вт 
жєлатинъ (7 л), выложить въ форму и поставить на холодЪ. 
Выдать: 1 ф. ягодъ, % Ф. мелкаго сахару, 115 ст. густыхъ 
сливокъ, 7 л, желатину- : Е. 2: 


267. Заварной кремъ въ чашкахъ, 2 


5 желтковъ растереть съ 6 лож, сахар развести 5 ст. молока, 
прод%дить. разлить въ 6 пеполныхъ чат ‚ поставить ихь на 
сотейпикъ на парт, т, е. чтобы въ сотейни была горячая вода, 
которая ноходила бы, до высоты половинафЧёШ екъ, сверху закрыть 


= 55 а = 


е 


хрышкой и варить па, маломъ огн№ до твхъ поръ, пока, кремъ не 
закрЬпнеть, тогда вынуть изъ воды чашки и побавить въ холод- 
ное мБото. Подавать въ тћхъ же чашкахъ. _ 

= Выдать: 6 желтковъ, 6 лож. сахару, 5 ст. молока или 


СливокЪ. Е а 


268. Сбйтыя сливки съ бисквитомъ или сухимъ печеньемъ. 


_2 ст. густых» еливокъ сбить въ пЪну, всьшать № ст. мелкаго 
сахара, для вкуса можно добавить лимонной цедры или ванили, 
столченой съ сахаромъ, переложить на блюдо, обложить бискви- 
тами или сухимъ печеньемт, подавать. 

Выдать: 2 ст, густыхъ сливокъ, ет. сахару (цедру съ И, 
лимона или 4 савї. ванили). 

- - % 


269. Каштаны со сбитыми сливками. 


Сварить 1 ф. каштановъ, откинуть на, сито; пролить кипят- 
комъ, колты, протереть черезъ рВшето на. блюдо, прибавить 34 ст. 
мелкаго :сахара; $4 ст. густыхъ сливокъ взбить въ ИЪну, положить 
въ середину па каштаны, подавать. ЧЕ. 

_ Выдать: 1 ф. каштановъ, 3% ст. мелкато сахару, 34 стак. 
густыхъ сливокъ. 


270. Желе лимонное.. 


Влить съ кастрюлю 4 ст. воды, положить 14—15 ф. сахару, 
цедру съ одного лимона, вскипятить, влить распущенный въ % ст. 
горячей воды желатинъ (10—12 л.), размЪшать, влить сокъ изъ 
2-хь лимоповъ, размЪшать, пронфдить, влить въ форму и дать 
застыть на холодЪ. Если хотвть имЪть совеЪмъ прозрачное желе 
— можпо очистить его бълкомъ, который влить, мешая, въ сиропъ, 
когда въ него уже положенъ желатинъ, прокипятить, влить сокъ, 
пропфдить и застудить. 

Выдать: 5—15 ф. сахара, 2 лимона, 10—12 л, желатина 
404—2. бЪлка). 

Желе изъ вина, апельсинъ, и сока отжатыхъ свЪжихъ ягодъ 

ФТовляется тЬмъ же способомъ. (На 1% ст. сока или вина 
СТ. воды.) Если же желе дћлается изъ какого нибудь сиропа, 
али Варенья, нужно воду сразу кипятить съ сиропомь или ва- 
_ ельемъ, проифдить и послЪ добавлять желатин. 


271. Мороженое сливочное. 


= 4 желтка растереть до бла съ 1 ст. сахара, прибавить 3 ст. 
Бекпяченыхъ и остывшихъ сливокъ или молока, поставить на 
логкій огонь и, мъщая лопаточкой, варить до тъхъ поръ, пока на, 
поверхности лопаточки не появится слой бфлой густой массы, 
‘которая не стекаегь; если па нее лаже лунуть, а остается на краяхъ 
лопаточки, образуя въ середин% пустое пространство. Отнюдь не 


Е. 89 


ее 


е 


дать вскипћть, т. к. желтки могуть сверпуться, Тогда перелить = 
приготовленное въ фарфоровую миску, остудить, мЪшая, и, когда 
остынеть,влить въ мороженницу, заправленную льдомъ съ солью, 
обмазаль форму у края- крышки мороженеицы маслом, чтобы не 
позволить соли проникнуть внутрь, и крутить около 25 часа. + 
Затъмъ осторожно Єнять крышку, чтобы не полала въ мороженое 
соль, и если мороженое окажется застывшимъ, вынуть метал- 

_ лическій стержень, засынать льдомъ и солью и оставить такъ до 
крыть крышкой, засыпать льдомъ и солью и оставить такт до 
подачи. Если мороженное притотовлять съ ванилью, падо по: 
слдною разрьзать вдоль, положить въ холодные молоко или 
сливки съ желтками и вмЪотЪ подогрЪть и оетудить. Если бли- 

‚ вочшое мороженное притотовляется съ кофе, то его нужно всыпать 
(5 ф. только что смолотого кофе), когда молоко съ желтками уже 
загустЪло. 

Выдать: 4 желтка, 1 ст. сахару, 3 ст. сливокъ или молока, 
(1 вершокъ ванили, '/, ф. кофе). 
= 


у 


Е 272, Мороженое кофейное, шоколадное и сливочное съ ягодами. 


15—384 ст. молотого кофе, налить водой и сварить какъ 
обыкновенно, чтобы получился 1 ст. крБпкаго кофе. Желтки рас-. 
тереть до бЪла съ сахаромъ, развести 2 ст. сливок» или молока 
и 1 ст. кофе: дальше постулат» какъ сказано въ № 271. 

Для шоколаднаго мороженаго нужно Ч. ф. зпоколада, на- 
тереть на теркЪ, развести немного Молокомт или сливками, долить 
остальнымъ молокомъ, влить въ растертые желтки съ сахаремъ 
и поступатл далће какт. въ № 271, < 

Для сливвочнато мероженаго съ яголами лужно растереть 
до бБла желтки съ сахаромъ, развести 2 ст. сливокъ или молока, 
проварить на плитЪ, остудить, добавить 1 ст. протертой массы 
клубники, земляники, малины, размЪшать и процЪдить въ форму. . 
Заморовить. 5 


в. ы е 95, = 
ә КР 


273. Мороженое фруктсвое, е 
Веять 2 ф. вишень, вынуть изъ нихъ косточки, размять и 
выжать изъ нихъ сокъ черезъ салфетку. Взять 34 ф. сахару, за- 
литьего водой, (такъ, чтобы вмЪстЪ съ сокомъ всего получилось 
315 ст. жидкости), положйть нъсколько _ вишневыхъ -косточекъ, 
вскипятить, въ горячее положить приготовленный вишневый сокъ, 
остудить, процъдить въ мороженницу, :заморозить. Е 
„Мороженое изъ другихъ ягодъ приготовляетоя такимъ же 
способомъ, - Е ЕЕ 
Для лимоннаго мороженнаго 3 ст. воды вскипятить съ 34 ст. 
сахару и педрой съ 1-го лимона, затћмъ влить сокъ 2-хъ лимоновъ, 
процъдить, остудить, заморозить въ мороженнип%. 


90 


274. Пуншъ глясе. > | : 


‚ Въ замороженное димонное или, изъ какого-нибудь ‘фрук- 
товато сока, мороженое положить вабитыхь” 3. бЪлка и взбить 
лопаточкой, чтобы мороженое сдЪлалось пышнымь и бЪлымъь, 
влить % ст. шампанскаго или: 1 лож. рома, разм тать. Нодавать 
въ бокалахъ. 


Ы > > 


#5 к ма 


275. Пломбиръ. 


Растреть 5 желтковъ съ № ф. сахара, развести 2-мя ст, сли- 
вокъ ИЛИ молока, поставить въ кастрюльк® на плиту, мЪшая ло- 
палочкой, подогрЪть, не давая -закипфть, въ горячее добавить ва- 
нили (2 вершка) или цедры ‘одного лимона, остудить, мЪшая, про 
цздить въ мороженницу и. заморозить до половинной готовн ТИ, 
т. е. чтобы мороженое шмъло видъ жидкой кашицы. Тогда поло- 
жить въ него нарфзанные квадратиками цукаты, равмЪшать, 
вабить 1 ст. густыхъ сливокъ до такой стелепи, чтобы вЪнчикъ 
могъ стоять въ пихт, всыпать № лож. сахару, размЪшать, поло- 
к жить въ мороженное, хорошенько размЪшать и заморозить, не 


крутя, или въ мороженниць — вынувъ лонаточку или Переложить — 


пломбиръ въ спедіальную форму. Замораживая пломбиръ, надо 
закрыть форму крышкой и засыпать ЛЬДОМЪ съ солью часа, 
на 115—9, + : - А 
9 Пломбиръ кофейный. и шоколадный. приготовляется также, 
Е только въ молокћ или сливкахъ, которыми разводятся желтки, 


ВСКИПЯТИТЬ %.ст. молотого кофеи продћдить, или— М ф. шоколаду.. 


Выдать: 5 желтковъ, 2 ст. молока, ИЛИ сливокъ, 1 ст. гу- 
и 5 стыхъ сливокъ, 25 ф. сахару, М ф. цукатовъ. 


276. Муссъ. 


а Муссъ приготовляется также, какъ ' желе № 270, только 
жидкости брать не 4 ст. а 3, и желатины только 5 л. и, когда 
желе остынетъ, взбивать металлическимъь вЪнчикомъ, пока не об- 
ратитоя въ сплошную, густую ифну; тогда взять форму, облить ев 
холодной водой, положить муссъ и застудить его на холодЂ. По- 

_ давая, выложить мусст, на блюдо, опустивъ предварительно форму 

9 на Тм. въ горячую воду: Мусст, какъ и желе, можно приготовлять 

- изъ молока, сироповъ и соковъ разныхъ свћжихъ ягодъ. 


тд 


ә 4 + 
= 271, Кисель х 
Взять 1-5 ф. вакихь нибудь ягодь: земляники, малины, ви- 


шень, смородины или клюквы, очистить ихт, перемыть, положить 
въ кастрюлю, размять, разбавить холодной волой (чтобы всего жи- 
дкости получилось 6 ст.\, пропъдить, Отлить 1 ст. и ° развести ихт, 

_ картофельную муку, которой для густого киссля брать па 1 ст. жил- 
‚ кости одну лож., для жидкаго — дв ч. лож., а для киселя на со- 
2 усь — 1 ч, лож. Остальную жидкость вскипятить съ 4-%ә фр, са- 


‚ № - о 


Й 


Хара, влить въ нее, мЪшая, резведенную картофельную муку, 
дать вскиофть. Если кисель дЪлается густымъ — положить его въ 
форму, смоченную холодной водой, и остудить на холод, если жи- 
дкймъ — подавать или горячимъ или остуженпымъ, переливъ въ 
фарфоровую миску. 
Выдать: 1-11 ф. ягодъ, 14-15 ф. сахару, картофельной 
муки: для густого киселя 6 лож., для жидкаго 3 лож., для 00уса — 
1% лож. Кисель можно также приготовлять изъ яблок; для этого 
5-7 яблоктъ мелко нар%зать, разварить съ 6 ст. воды и куекомъ ко- 
+ рицы, проиЗдить и иротереть черезъ сито и дальше поступать, 
Ве какъ сказано выше. Чтобы развести картофельную муку одинъ 
г. стаканъ этой жидкости остудить. 


278, Компотъ изъ яблокъ или грушъ. 


х 2 ф. яблокъ или грушт очистить отъ кожицы и сердцевины 
° и нарћзать на четвертушки. Между тБмт вскицятить 4-"/, ф. са- 
хару (въ зависимости отъ вкуса и разсчета) ет, 2-мя ет. воды, 10- 
ложить въ него приготовленныя яблоки или груши и варить ихт 
до мягкости, Когда готовы—вынуть фрукты дурхшляковой ложкой, 
а сиропъ или ироцфлить прямо на нихъ наи, если хотфть имЪфть 
густой сиропъ, добавить сахару и уварить его до густоты, посл 
чего горячимъ ирои®дить на фрукты. Для вкуса въ сиропъ можно. 
добавлять корицу, гвоздику, лимонную цедру, лимонный сокъ и, 
ВИНО. 


Выдать: 24. яблокт, или груптъ, 4-34 ф. сахару. (кори- 
цы, гвоздики, цедры, лимона, вина). 


279. Компотъ изъ апельсинъ, 


Очистить отъ кожины 5-6 апельсинъ, нарЪзать ихъ тонень- 
ЕЕ “ кими кружками поперекъ дЪълсній, пересылать частью. сахара, 0б- 
Е лить для вкуса ложкой рома и такъ оставить, что бы апельсины 
т пустили сокъ. Остальной сахарт, развести водой, прибавить на- 
5 рЬзанной апельсинпой цедры и сварить сиропъ, остудить и облить 
имъ апельсины, , 

Выдать: 5-6 апельениъ, 14-34 ф, сахару (въ зависимостие 

Е оть вкуса и расчета). | Р: 


ү 280, Компотъ изъ ягодъ. 


Приготовляя компотъ изъ ягодъ (малины, клубники, земля- 
ники и пр.), нужно ихт очистить, всполоснуть н залить горячимт 
сиропомъ, свареннымт, изъ 24-34 Ф. сахара и 2-хтъ ст. воды. 

Выдать: Ягодъ 2—8 фун. М-—34 ф. сахара, 


281. Компотъ изъ сливъ. 


30-40 сливъ опустить въ кипятокъ, дать постоять пока поло- 
пается кожа, вынуть. снять кожу, положить сливы въ компот- 
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СЕЗОНЕ 


ницу. Сварить сиропъ наъ 14—34 ф. сахара и 2-хъ ст. воды, поло- 
жить кусочекъ корицы, остудить, облить сливы, подавать. 
Выдать: 30—40 сливъ 14-34 ф. сахару, корицы. 


282. Комлотъ изъ сушеныхъ фруктозъ. (Взваръ). 


1% ф. разпыхъ сушеныхъ фруктовъ перемыть вт теплой 
водЪ, залить чистой водой, положить кусочекъ корицы и сварить 
до мягкости на маломъ огнЪ. Когда, фрукты будуть готовы, поло- 
жить ихъ въ комнотницу, въ отваръ же добавить 14-№ ф. сахару 
сварить сиропъ, остудить и залить приготовленные фрукты. 

Выдать: 1% ф. сушеныхъ фруктовъ, И-—№ ф. сахару, 
корицы. 


283. Безе, 


6 бЪлковъ взбить крЪико вЪнчикомъ до густоты, когда будуть 
готовы, понемногу, всыпать въ нихь мелкій сахаръ (%—% ф.), 
размфшивая его съ бълками лопаточкой. Выложить па бумагу при- 
готовленные бЪлки ложкой небольшими кучками, на нЪкоторомъ 
разотояніи одну отъ другой, посынать сверху немного сахаромъ, 
_вопрыенуть водой и поставить въ духовку, чтобы немного зарумя- 
нились и затвердћли. Когда готовы, снять съ бумаги и подавать 
или самостоятельно, или со взбитыми сливками, 
Выдать: 6 бълковъ, 14-1 ф. сахару. 


284, Воздушный пирогъ или суфле изъ яблонъ. 


Спечь щтукъ 6 яблокъ, протереть черезъ сито. Взбить густо 
6-7 бвлковъ, осторожно смВшать ихъ съ яблочнымъ пюре, подсы- 
пать % ст. мелкаго сахару, переложить на металлическое блюдо, 
посыпать сверху немного сахаромъ и поставить въ духовку ми- 
нуть на 15, что-бы сверху зарумянилось. Вынувъ изт, духовки, 
сейчасъ же подавать, иначе онадетъ. Къ воздушному пирогу по- 
даются молоко или сливки, 

Выдать: 6 штукъ яблокъ, 6-7 бЕлковъ, 34 ет. мел- 
каго сахара. А 


285. Печеныя яблоки. 


6 штукъ яблокъ перемыть, вытереть досуха, положить на ско- 
вородку, поставить въ духовку и спечь до мягкости. Подавать съ 
сахаромъ. Также можно, передънеченьемъ выдолбитьуяблокъсерд- 
цевину, нафаршировать сахаромъ, варепьемъ или сахаромъ съ 
миндалемъ и запечь въ духовЕЪ. 


286. Яблоки съ рисомъ. ү 


6 штукъ яблокъ очистить, нарћзать на четвертушки и сва- 
рить въ сиропћ изъ 1 ст. воды и № ст. сахара, 15 ф. риса вскипя- 
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тить въ водъ, откинуть на сито, перелить холодной водой, залить 
9-9% ст. молока (горячаго) и сварить на маломъ огнЪ до мягкости. 
Подавая, положить па блюдо рисъ, кругомъ обложить яблоками 
и полить яблочным сиропомт. 

Выдать: 6 штукъ яблокъ, № ст. сахару, № ф. риса, 
2-21 ст. молока. 


287. Яблочное пюре. 


Штукъ 6 яблокъ спочь, когда готовы-— протереть черезъ сито, 
прибавить 25 ст. сахара, проварить до густоты, остудить, подавать. 
Выдать: 6 штукъ яблокъ, 15 ст. сахара. Е 


288. Шарлотка изъ яблокъ. 


Взять 1-2 ф. благо хлЪба, лучше черствато, ерћзать съ 
него корку. Мякишь же наръвәть ломтиками такъ, что бы ими мо- 
жно было выложить вао кастрюлю, предназначенную для пе- 
ченія шарлотки: (для боковъ кастрюли — длинные, ровные ломти- 
ки, а для дна и верха — трехугольные). Оставшіеся отъ этой на- 
ръзки обрЪзки булки нарЪзать маленькими кусочками, положить 
въ кастрюлю, полить 1 лож., растоплепнаго масла и, когда они это 
масло въ себя впитаютъ, подсушить въ духовкВ на листЪ или 
сковородкЪ. Приготовивъ хлћъбъ, взять штукъ 5 крупныхъ яблокъ, 
очистить ихъ отъ кожи и сердцевины, мелко нарззать. Распустить 
въ кастрюлькъ 2 лож. масла, всыпать яблоки, посыпаль ихъ 36 ст. 
сахару и, їе вакрывая, потушить яблоки, мЪшая, до мягкости. 
Когда яблоки готовы, смћшать ихъ съ подсушенными мелкими 
греночками. Вымазать кастрюлю или форму для шарлотки ма- 
сломъ, на дно положить смазанный масломъ кружочекъ бумаги, 
обложить его; плотно прикладывая другъ къ другу, приготовлен- 
ными ломтиками булки, обмакивая ихъ передт этимь въ распу- 
щеннос масло. Чтобы ломтики лучше пристали другъ къ другу, 
смазывать края ихъ желткомъ, разведеннымь 26 ст. молока. Также 
обложить ломтиками булки и бока формы, наполнить середину 
приготовленными яблоками и греночками, сверху опять закрыть 
ломтики бўлки и, чтобы при печени верхъ не слишкомъ 10- 
темн®лъ, — накрыть коркой, срЗзанной съ булки и поставить въ 
духовку. Когда края шарлотки зарумянятся и она свободно будетъ 
отставать отъ формы, выложить на блюдо, снявъ съ верху корки и 
подавать. Можно также, подавая, шарлотку облить какимъ ни- 
будь сиропомт. 

Выдать: 1-2 ф. бълой булки, 5 крушыхъ яблокъ, 
Уст. сахара, 14-15 ф. масла, 1 желтокъ, % ст, молока. 


2289. Шарлотка изъ сухарей. 


Е 
Натереть на теркЪ и просћять 3 ст. черныхъ или бълыхъ су-. 
- харей. Распустить въ кастрюлькЪ 2 лож. масла, всыпать сухари и 
поджарить ихъ, добавивъ немного сахару. 5-6 шт, крупныхъ яб- 
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локъ очистить отъ кожи и сердцевины, нарћзать маленькими қу- 
сочками. Вскинятить 34 ст. воды съ № ст. сахара, положить яб- 
локи и сварить ихъ. Форму для шарлотки смазать масломъ, на дно 
положить смазанный масломъ кружочекъ бумаги, обсыпаль фор- 
му сухарями. Положить рядъ приготовленныхъ сухарей, рядъ яб- 
локъ, затЪмъ опять рядъ сухарей и т. д. Положивъь послЪдній · 
радъ сухарей, накрыть шарлотку смазанной масломтъ бумагой, 
положить маленькій прессъ или просто примять тарелкой, поста- 
вить на № ч. въ духовку, выложить на блюдо, подавать. 


Выдать: 3 ст. черныхъ или бфлыхь сухарсй, 14 ф. масла, 
4 ф. сахару, 5—6 яблокъ. 


290. Арме риттеръ. 


Взять 115—2 ф. бълой булки, порћзать на ломтики, намо- 
нить въ молокВ съ яйцомъ, дать.стечь, положивъ булку на сито, 
посл этого поджарить на сковородкЪ съ объихъ сторонъ на 2-хъ 
лож. масла, положить на блюдо, поливт какимъ нибудь вареньемъ 
или сиропомъ, подавать. 


Выдать: 115—9 ф. ОЪлой булки, 2 ложки масла, 1—2 яйца, 
71—115 ст. молока. 


+ 


291. Пуддингъ изъ риса. 
15 ф. рису перемыть холодной водой, мъняя ее нЪсколько 


разъ налить свъжей, вскипятить, откинуть на рЪшето, перелить 
холодной водой и положивъ рисъ въ 8 ст. кипящаго молока, сва- 
рить до мягкости, сначала на огнЪ, а затъмъ, когда рисъ разбух- 
нетъ,—на пару; т. є. кастрюлю съ рисомъ погрузить до половипы ея 
высоты въ другую кастрюлю съ кипяткомъ, поставить на огонь, 
чтобы вода все время кипЪла. Когда рисъ готовъ, въ торячій по- 
ложить целру съ + лимона или ванили, истолченной: съ сахаромъ 
(ванильнаго порошка). Между тъмъ 1 ст. сахара растереть съ 
|, ф. масла, прибавить 3—4 желтка и, когда рисъ немного осты- 
нетъ, (но не будетъ еще совсВмъ холодный), положить въ него эту 
массу, прибавить 14 ст. перебраннаго и перемытаго изюма, размЪ- 
шаль. Когда рисъ совершенно осышетъ, положить въ него 3—4 
взбитыхъ ӧЪлка, всю массу переложить въ смазанную масломъ и 
посыпзнпую сухариками пуддинговую форму, поставить въ ду- 
ховку. Готовность пуддинга опредвляется т№мъ, что воткнутая въ 
середину его щеночка остамется совершенно сухой. Подавать съ 
соусомъ сабаіономъ № 195 или какимъ нибудь сиропомъ. 


Такимь образемъ приготовляется  пуддипгъ изъ манныхъ 
крупъ, пшена, лапши, и т. д. 


Выдать: № ф. риса; 3 ст. молока, 15 ст. сахара, цедры отъ 
1% лимона, 3 лож. масла, 3—4 яйца. 
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; 


и“ 


будь сиропомъ изи съ соусомъ изт краснаго випа № 236. 


закрыть крышкой и опустить въ кастрюлю съ кипящей водой. Ва- 


292. Пуддингъ изъ бълаго хлћба, 


Взять 1—1 ф. бБлой булки, сръзать съ нея корочку, мя- 
кишь положить въ каменную чашку, залить 11 ст. горячаго мо- 
лока и оставить такт на У часа, что бы булка набухла и превра- 
тилась вт кашицу. ЗатЪмъ прибавить въ нее сахаръ, масло и 
желтки, поступая какъ сказано въ № 291. Подавать сь какимъ ни- 


293. Пуддингъ изъ чернаго хлъба, 


14 ф. масла растереть до бћла съ 4—6 желтками, всыпая по- 
немногу 125—1 ст. сахара. Всыпать туда же 2 ст. просЪянныхЪь су- 
харей, размЪшать, по немногу влить 11% сі. молока, всыпать 14 ст. 
изюма или коринки, вымытыхъ и перебранныхъ. Взбить бЪлки, 
смЪшать ихь съ массой. положить въ смазанную масломъ и при- 
сынанную сухарями форму такъ, чтобы масса заняла 34 формы, 


рить около 2-хъ часовъ, нодливая часто въ кастрюлю воды, кото- 
рая лолжна доходить до половины формы и все время кинЪть. По- 
давать съ сабаіономъ № 195 или другимъ сладкимъ соусомъ. 

Выдать: 14 ф. масла,2 ст. просвяпныхъ сухарей, 115 ст. 
молока, 4—6 яицъ, ў ст. изюму или коринки, № лож, масла для 
смазки формы, 3—1 ст. сахару. 


294. Пончки, 


Раслустить въ одномт стакан теплаго молока 3—4 зол. 
дрожжей, всыпать 1—1% ст. муки, размЬшать и поставить всхо- 
дить въ теплое мзсто. Когда, опара взойдеть, прибавить *//—2 ф. 
масла, (не растоплениаго), 3—4 желтка, растертыхь съ 1 лож. са- 
хара, остальную муку, № `ч. лож. соли, М ч. лож. корицы, или не- 
много ванили, лимонной цедры, мъсить все это до тЪхь, поръ, пока, 
тБсто совершенно не будеть отставать отъ рукъ или лапаточки, 
тогда поставить его опять въ теплое мЪсто на 2—1 часъ, чтобы 
поднялось. Когда поднимется, — выложить тфето на доску, раска- 
таль. его, посыпая доску мукой, на два круга (тБсто должно быть 
совсЪмъ пе густое, почему раскатывать его будеть трудно). На одипъ 
изъ круговъ положить на нћкоторомъ разстояніи другъ отъ друга 
по двЪ-три ягодки варенья безъ сиропа, сверху накрыть вторымь 
кругомъ, (круги должны быть приблизительно около пальца толщи- 
ной каждый) и вырћзывать стаканомь или выемкой подчки, кла- 
дя ихъ на листь, посыпанный мукой, на нЪќоторомъ разстоянін 
одинъ отъ другого. Когда вс пончки готовы, поставить ихъ въ 
теплое мБсто и дать подняться (около 15 часа). Распуетить въ глу- 
бокой кастрюлькВ фритюръ когда закипить — опускать въ него по 
одному пончку, когда зарумяпится, — вынимать его дурхшляко- 
вой ложкой, класть на пропускную бумагу на ръшето, посыпать 
сахаромъ. Фритюръ долженъ қипћть на маломъ огнф. чтобы не. 
пригораль. Пончки подаются горячими или холодными, 
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"Выдать: 1 ст. молока, 3—4 золот. дрожжей, 1 лож. сахару, 
1.14 ф. мела, 3—4 желтка, № ч.лож. соли, % ч. лож. корицы, 
или немного ванили, 114 ф. муки, 22 ст. сахару на обсыпку, 1—1% 
ф. флитюра, варенья. 


295. Фритіюръ. 


Фритюромъ называется топленое почечиое, гусиное вли сви- 
ное сало. Можно также фритюръ дЪлать изъ какого. нибудь сала, 
. пополамъ съ масломъ. Посль употребленія фритюръ можно с9- 
хранять до другого раза, процъдивъ въ каменную чашку и поста- 
вивъ въ холодное мЪсто. Чтобы поцчки, хворость и пр. жареное въ 
фритюрЪ тЪсто не былослишкомъжирно нужно, вынимать его и сра- 
зу, класть на пропускную бумагу, а также добавлять во фритюръ 1 
лож. спирта или водки (на 1 ф.). Фритюръ, въ который опускается 
тЪсто, долженъ быть очень горячій, такъ. чтобы попавшая въ него 
капля воды производила сильный трескт. Т%Ъсто, опускаемое во 
фритюръ, должно въ пемъ плавать цћликомъ, чтобы поджарива- 
лось равномЪрно со вефхъ сторойь. 


295, Хворость. 


Взять 1 ф. муки, высыиать ее на доску, сдЪлать въ середип 
углублепіе, положить въ него 2 желтка, 14 ст. сахара, влить №4 ст. 
воды и рюмочку рома или водки, замЪсить, раскатать тонко, на- 
рћзать полосками, сдълать изъ нихъ разныя фигурки, напр.: 3 по- 
доски сплести вмЪстВ, прорЗзать середину полоски и вывернуть 
одинъ конецъ и т. д. Векипятить въ кастрюльк 1—11 ф. фри- 
тюра, (влить 1 лож. водки или спирта), опускать дурхшляковой 
ложкой въ него хворостъ по иЪсколько штукъ вмЪстъ. Когда под- 
`румянятся и будуть надуваться пузырьками — значить тотовы. 
Вынуть положить на пропускную бумагу па сито, посыпать саха- 
ромъ. Подавать на сладкое съ какимъ нибудь сиропомъ или 
къ чаю. 

Выдать: 1 ф. муки, 2 желтка, 1 рюмку волки или рома, 
3% ст. сахара, фритюръ для жаренья. 


297. Блинчики съ вареньемъ. 
Приготовляются также, какъ блинчики съ-творогомеь № 344. 


298, Оладьи. 


_ 5—6 золот. дрожжей развести 1 ст, теплаго молока (или Б0- 
ды), размъшать, всыпать половину всего количества муки, размЪ- 
шать хорошенько и поставить веходить въ теплое мЪсто на 34 ч. 
Когда поднимется, прибавить еще одинъь ст. молока или воды, но- 
ложить 2 желтка, растертые съ ложкой масла, всыпать ложку са- 
хара, № ч. лож. соли, немного корицы, лимонной цедры; осталь- 
ную муку и выбить тВето хорошенько лопаточкой, чтобы отетавало 
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отъ нея и горшка; взбить бЪлки, смъшать ихъ съ тЬстомъ и по- 
славить опять подниматся въ. теплое мъсто на № з. и боле и 
тогда, не мЬшая уже, брать ложкой и лить на сковородку на распу- 
зщенное масло поджарить съ обфихъ сторонъ, посыпать сахаром, 
исдавать, 

Выдать: 115 ф. муки, 5—6 волот: дрожей, 2 яйца, 3 ложки 
сахара, корицы, цедры, 3 лож. масла, 

Простыя оладьи можно приготовить, не кладя въ нихь со- 
всЪмъ масла и яицт. 7 


299, Оладьи съ яблоками. _ 


Приготовить тЪсто какъ сказано выше 5. 298. Передъ тЪмъ, 
какъ жарить, очистить 3 яблока отъ кожи и сердцевины, нарв- 
зать круглыми ломтиками и положить ихт въ тЬсто. При жареши 
— захватывать каждый разъ ломтикъ яблока съ приставшимъ къ 
нему тЪстомъ и, опускать на сковородку на распущенное масло и 


- поджаривать съ обћихъ сторонт. 


300, Оладьи манныя. 


Вскипятить 3 ст. молока (или воды пополамъ съ молокомъ), 
въ кипящее всыпать 115 ст. манныхъ крупт, разм тать до глад- 
кости, проварить, остудить. Бъ остывшую манную кашу положить 
З желтка, немного соли, сахару по вкусу, размЪшать, добавить 
взбитые бЪлки, размЪшать. Полрумянить на сковородкъ масло, 


брать ложкой массу, класть на сковородку и поджаривать съ объихъ 


сторонъ. Подавать съ какимт, нибудь вареньемъ или посыпанными 
сахаромъ. : 


Выдать: 3 ст. молока, 1% ст. манныхъ крупъ, 3 яйда, пе- 


много сахару, 2—3 лож. масла, соли. 


301. Вареники съ вишнями, 


Приготовить тћсто, какъ для варениковъ съ творогомъ, № 338 
раскатать очень тонко. Вишши приготовить такъ: очистить отъ ко- 
сточекъ 2 ф. вишенъ, посьшать сахаромъ и положить на сито, что- 
бы стокалт сокъ. Когда ‘тесто готово, вырфзать выемкой кружечки, 
на каждый положить 2—3 вишпи и с̧лЬпить края варениковъ 
крЬпко, чтобы при варкЪ не распались. Варятся вь киняткЪ п, 
когда веплывуть на поверхность, значить готовы. Выложить ихъ 
дурхшляколой ложкой на блюдо, полить стекшимъ съ вишень с0- 
комъ, добавить кт нему немного сахару, отдЪльно подать сметану. 

Выдать: 1 ф. муки, 1 яйцо, 2 ф. вишень, 4 ф. сахара, 1 ст. 
сметаны. 


3 


302. Омлетъ съ вареньемъ. 


Разбить въ кастрюлю 6 шт. яинъ, добавить 14 ст. молока, хо- 
рошенъко размЪшать чтобы яйпа смЬшались съ молокомъ, чуть 
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чуть посолить. Распустить на горячей сковородкЪ ложку масла, 
хогла оно подрумянится, — вылить приготовленныя яйца и п0- 
ставить ва сильный огонь. Когда яйца, сгустлтся и хорошо будутъ 
отставать отъ сковородки, отставить сковородку на край плиты, 
на одну половину омлета положить какое нибудь тустое варенье, 
ножемъ осторожно загнуть вторую половину, что бы закрыть ею 
фаршъ, сверху посылать пемного сахаромъ, подавать. 

Выдать: 6 пт. яйцъ. 1 лож. масла, 14 ст. молока, варенья 
для фарша. 


393. Яблоки въ слойк%. 


Приготовить слоеное тето № 309, 6 шт. яблокъ очистить отъ 
кожи и вынуть сердцевину. Раскатать приготовленное тЬсто, нал 
рЪъзать его қвадратиками, на каждый квадратикъ положить яб- 
локо, обсыпавъ его снаружи и внутри сахаромъ, слить вов че- 
тыре конца квадратика въ видЪ конверта, смазать сверху яйцомъ и 
поставить минутъ на 15—20 въ горячую духовку. Вынувъ, носы- 
паль немного сахаромъ, подавать. 

Выдать: 1 ф. муки, 52 ф. масла, (можио употребить 34 ф., 
сдълавъ тЪето полуслоеное), 1 яйцо, 6 шт. яблок, № Фф. сахара. — 
Чтобы яблоки очищенныя оть кожицы не темнъли, нужно смазы- 
вать ИХЪ лимономъ. х 


304. Разсыпчатый пирогъ съ яблоками, 


Приготовить разсынчатое тело № 367. 7—10 Ш. 70 
локъ очистить оть кожицы, (что бы не темнфли — 
„ натереть лимопомъ), нарфзать маленькими ломтиками и посыпать 
сахаромъ. Раскатать тђето, уложить его въ смазанную масломъ 
форму, сверху уложить яблоки въ видЪ чешуйки, чтобы одинъ 
ломтикъ слегка покрывать другой, посынать еще сахаромъ И 
спечь въ духовкЪ (около 20—30 МИН.). 

Выдать: 34 ф. муки, 2 яйца, 3, ф. сахара, й _—15 ф. масла, 
7.10 яблокъ, немного сахара для посышки. 


305. Сладкій пирогъ изъ дрожжевого тЬста съ яблоками, вишнями 
или черникой, 


Приготовить дрожжевое тЬсто № 366 изъ 1 ф. муки, 1 ст. тен 
лой воды, 3 зол. дрожжей, 15 ч, лож. соли, :/. ф. масла, 2 желтковъ, 
2 лож. сахара, по вкусу добавить лимонной цедры или ванили. 
Приготовить яблоки, нарЪзавь ихъ небольшими кусочками 


а 


и посынавъ сахаромъ, или яблочное пюре № 287. Когда тБото под- 
нялось уже въ формЪ, положить на него приготовленный фаршъ, 
еа сверху сахаромъ и спечь Въ духовкЪ (около 20—50 
МИН.). 

Если пирогъ дзлать съ вишнями, то слфдуеть 3 ф. вишень 
очистить отъ косточекъ посыпать сахаромъ, дать немното п0- 
стоять, класть въ тБСТО. ч 8 
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Если нирогь дЪлается съ черникой, 2 ф. черники ·неребрать, 
перемыть, дать водъ стечь, посыпать сахаромъ, дать немного по- 
стоять, уложить въ, тЬсто. Подавать со сметаной. . 
Выдать: 1 ф. муки, 3 вол. дрожжей, 25 ч, лож. соли, */, $. 
масла, 2 желтка, 2 лож. сахара, цедры (ванили). 7-10 яблокъ, 


306. Сладкій пирсгъ съ вареньемъ или свЬжими фруктами иначе. 


Растерсть 1, ф. масла, прибавить у, ф. сахара, 1—2 яйца, ра- 
стереть, по вкусу добавить ванили, лимонной цедры. Всыпать 34 
ф. муки, иъеколько ложект молока, чтобы тЬсто вышло не очень 
густое, выбить лопаточкой % ч., затЬмъ всыпать 1 пакетикъ дрож- 
жевого порошка (Васкршуег) хорошенько размЪшать, выложить 
въ смазанзую форму, уложить сверху варенье или фрукты, спечь 
ВЪ луховкъ (около 20—30 м.). 

Выдать: 1], ф. масла, М ф. сахара, 2 яйца, ванили, цедры, 
34 ф. муки, немного молока, 1 пакеть дрожжевого порошка. 


307. Сладкія ватрушки съ творогомъ. 


Приготовить дрожжевое тЪсто № 366 изъ 1 ф. муки, 1 бт. теп- 
ой воды, 3—5 зол. дрожжей, № ч, лож. соли, 1 ф. масла, 1—2 
желтковъ, 1—2 лож. сахара, по вкусу лимонной цедры и ванили. 
Когда готово, раскатать, выр№зать выемкой кружки, положить на 
осредипу каждаго изъ нихъ творогъ, края ватрушки. защипаль, 
оставивъ середину открытой, края тЪста смазать яйцомъ, поло- 
ЖИТЬ. на смазавный масломъ ЛИСТЪ, поставить въ духовку минуть 
па 15—20. Когда ватрушки зарумянятся и легко будуть сходить 
съ листа -— значить тотовы. 

Творогъ для фарша приготовляется такъ: 1 ф. творога отда- 
вить отъ сыворотки, протереть черезъ сито, положить 1 лож. масла, 
2 лож. сахара, 1—2 желтка, (1 лож. сметаны), 14 ст. перемытаго и 
перебраннато изюма, размЪшать до гладкости. 

Можно также дфлать цълую большую ватрушку, — тогда по- 
ступать съ ней какъ съ сладкимь пирогомъ. 

Ватрушку можно также дфлать изъ разсыпчатаго тфота, 
взявъ: 1 ф. муки, 1—2 яйца, 1—2 лож. сахара, , 14 ф. масла, 16 ч. 
лож. соли, 5 ст. сметаны или молока. 

Выдаты 1 ф. муки, 3—5 зол. дрожжей :, ф. масла 1—2 
желтка, 1-14 ф. сахара, ванили. пелры 1 $. творога, 1—2 желтка 
34 ет. изюма. 


= 
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308, Ватрушни съ вареньемъ. 
Приготовляются, какъ № 307, только вмЪело творога нами- 
нить ватрушку какимъ нибудь сухимъ вареньемъ. 

Ф 
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309. Рулетъ изъ бисквита. 


6 желтковъ и М ф. мелкаго сахара растереть до бЪла, приба- 
вить лимонной педры съ 1 лимона или № палочки толченой съ са- 
харомъ ванили или ванильнаго порошка, попемногу всыпать 


муку, омЪеь картофельной и пшеничной, всего около № ф., про- 


делжая разувшивать. 6 бЪлковт взбить въ густую пЪну, поло- 
жить въ тЬсто, мЬшая при этомъ послЪднее сверху внизъ лапа- 
точкой, выложить тЬсто на листь. смазанный масломъ и обеыпал- 
ный мукой, и поставить въ духовку. Когда бисквить зарумянится 
и будеть свободно отходить отт листа, снять его на доску, по горя- 
чему смазать вареньемъ или яблочнымъ пюре, завернуть руле- 
томъ, посьшать сахаромъ и, когда рулетъ остынегь, нафрзавъ на 
кусочки, подавать. | 

Выдать: 6 яицъ, 14 ф. сахара, муки пшеничной и катофель- 
ной вмЪстЪ около 14 ф., ванили, цедры и лимона. & 


310. Творожная пасха обыкновенная. 


Нротереть черезъ сито 5 ф. свЪжаго, отжатаго творага. Расте- 
реть до бћла М ф. масла съ 2 желтками и і ст. сахара, всыпать 
приготовленный творотъ, 1 ч. лож, соли, 1 ст. сметаны, 14 ф. изюма, 
перемытаго и перебраннаго, или коринки, 14 ф. очищеннаго толче- 
наго сладкаго миндаля, хорошенько все до гладкости размЪ шаль. 

Деревялную или жестяпую пасочницу выложить чистой 
салфеткой, положить приготовленную смЪсь, концы солфетки за- 
вязать веревкой, положить сверху дощечку, на нос какую нибудь 
тяжесть и поставить на ночь въ холодное м'Ъсто. Подавая, отвер- 
нуть салфетку, опрокинуть пасочницу на тарелку, разобрать ее, 
саять и затЪмъ снять солфетку. 

Выдать 5 ф. творога, М ф. масла, 2 желтка, 1 ст. сахара, 
| ет. сметаны, М ф. изюма, 14 ф. сладкаго миндаля. 


311. Сырная пасха заварная. 


| 34 ф. масла хорошенько растереть, прибавить 4 желтка, 1 ст. 
сахара, разм шать хорошенько, всыпать 5 ф. свіукаго отдушеннато 


3 протертаго черезъ сито творога, 1ч. лож. соли, 1 бут. слиБокъ 
(или молока), М ф. коринки, № палочки истолченной съ сахаромъ - 


ванили, № ф. сладкаго, толченаго миндаля, хорошенько все раз- 
мЬшать, поставить на плиту, мЪшая, подогрЪть до горячаго со- 
стоянія, но не дать вокипЪть, затЬмъ остудить, мЬшая. Холоднымъ 
сложить въ форму, сверху положить пресоъ и поставить на хо- 
лодъ. Вареная пасха можетъ дольше сохранятьоя, нежели сырая. 

Выдать: 5 ф. творога, № ф. масла 4 желтка, 1 ст. сахара, 


- пал. ванили, 1 бут. сливокь или молока, 15 ф. сладкаго мнн- 


даал, 14 ф. коринки, соли, 
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312. Сырная пасха заварная съ желтками. 


10 желтковъ растереть до бЪла съ 2-мя ст. сахара, развести 
ПА ст. молока, положить разрЗзанпую вдоль палочку ванили и 
подогр®ть, мъшая, до самаго горячаго состолнія, но не дать вски- 
иЪть, снять съ плиты, вт, горячее положить небольшими кусоч-- 
ками 1 ф. масла, размФшать, остудить, вынуть ваниль, понемногу 
всыпате 7 ф. творога, толченаго миндаля, коринки, мелко нарЂзан- 
ныхь цукәтовъ, размыталь, сложить въ пасочшицу и поставить 
подь прессомъ на холодъ.. | 

Выдать: 10 желтковъ, 1 ф. сахара, 116 ст. молока, 1 па: 


_ дочку ванили, 7 ф. творога, миндалю, цугатовъ и изюму по вкусу. 


313. Сырная пасха сырая съ крутыми желтками. 


фро» черезъ сито 4 ф. свЪжато отдавленнаго творога, но- 
ложить въ него 1 ф. масла и 6 крутыхъ желтковъ, также протер- 
тыхъ черезъ сито, прибавить ваниль, истолчепую съ сахаромъ 
(1 палочку), 1 ф. сахара, 16 ф., толченато мипдаля, 2 ст. сли- 
вокъ (въ крайности молока), хорошенько все размфшать, выложить 
въ пасочницу и поставить подъ прсссомт, на холодь. 

Выдать 4 ф. Вы 1 ф. масла, 6 жежтковт 1 пал, ва- 
нили, И ф. сахара, 25 ф. миндаля сладкаго,.5 тит. горькато, 2 ст. 
сливокъ (или молока), корипки и цукатовъ ло вкусу. 


314. Сырная пасха шоколадная, | 


З ф. отжатаго творога, протереть черезъ сито, положить 34-—1 
ф. масла, 14 ф. тертаго шоколада, 1 палочку толчепой съ сахаромъ 
ванили, 34 ф. сахара 1 ст. сливокъ или молока, хорошенько все 
растереть, положить въ пасочницу и поставить подъ прессомъ на 
холод? 
Выдать: 2 ,®. творога, 34—1 ф. масла, М ф. шоколада, 1 
палочку ванили, 34 ф. сахара, 1 ст. сливокъ (или молока). 


315, Варенье изъ клубники, малины и земляники. 


На 1 ф. ягодъ брать 15 ф. сахара и 34 ст. воды, или 1 ф. са: 
хара и 2 ст. воды. = 

Очистить ягоды, посыпать ихъ немного сахаромъ изъ пред- 
пазпаченпаго лля варенья, и даль постоять такъ нЪзсколько часовт.. 
Приготовить сиропъ: заливъ сахаръ нужнымъ количествомъ воды, 
поставить его вариться и, когда сиропъ вскипитъ и загустЪетъ, опу- 
стпть въ него дгоды, поставить на сильный огонь, дать вокипфть, 
отставить, снять осторожно накипь, затмъ опять поставить на 
сильный огонь и такъ продфлать три раза, послБ чого доварить 
варенье на матохљ«огнЪ, снимая пзну. Готовность варенья опре- 
дЪляется тЬмъ, что ягоды, становясь прозрачными, опускаются на 
дно, а сирошь становится настолько густымъ, что съ ложки пада- 
етъ густыми каплями. Готовое варенье слить въ какую нибудь 
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· фарфоровую миску, дать ему остыть, пе покрывая, и холоднымъ 


уже перекладывать въ банку. При варкЪ надо слЪдить, чтобы ва- 
ренье не переварилось, ипаче оно засахаривается, но также нельзя 
и не доваривать, т. к. въ этомъ случа опо можеть скиснуть. 
Окисшег варенье можно исправить тЬмъ, что, добавивъ сахару, пе- 
реварить его, варя до тьхъ, поръ пока не` будеть больше появ- 
лятся пЪны. 

Варенье из черной й красной смородины варится также, у 


черной смородины нужно предварительно орћзать кончики. 


316. Варенье изъ вишень. | 
На 1 ф. очищенныхъ отъ косточекъ вишень брать 1 ф. сахара 
и 34 ст воды на 1 ф. вишень. Способъ варки вишневаго варенья 


тоть же, что и другихъ ягодъ (№ 315). 
317. Варенье изъ абрикосовъ, персиковъ и сливъ. в 

НадрЪзать кожицу спълыхъ абрикосовъ, обдать ихъ кипят- 
комъ и. когда кожица легко будетъ сходить, очистить ихъ отъ пея 
и переложить въ холодную воду. Приготовить сиропъ, взявъ на 
1 ф. фруктовь 1 ф. сахара и 1 ст. воды или на 1 ф. фруктовъ 
хипитъ, опустить въ него абрикосы, дать раза три вокипЪть, слить 
въ фарфоровую миску и оставить такъ до слћдующаго дня. На, 
слљдующій день слить въ тазъ одинъ сироиъ, вскипятить его и 
торячимъ залить абрикосы. На третій день вылить варенье въ 
тазъ, вскипятить его па сильномъ огни, а затьмъ доварить на 


725 ф. сахара и 115 ст. воды. Когда сиропъ нзсколько разъ про- . 


маломъ. Готовность опредъляется тЪмъ, что абрикосы дЪлаются 
- совершенно прозрачными. Если абрикосы готовы, а ейропъ еще 


жидокъ, вынуть фрукты, э сиропъ доварить до тьхъ поръ, лока 


онъ съ ложки будетъ капать тяжелыми каплями. 


Можно абрикосы не очищать оть кожи, а только наколоть 
булавкой, . 
Такимъ же образомъ варится варенье изъ персиковъ и сливъ. 


318. Варенье изъ яблокъ и грущъ. 

‘На каждый фунть очищенныхь яблокъ или грушь брать 
1 ф. сахара и 1 ст. воды. З 

Очистивъ яблоки или груши отъ кожицы и вынувъ сердце- 
вину, нарЪзать ихъ на четвертушки и сейчасъ же опускать въ 
килящій сиропъ, чтобы не потемнфли, дать разъ вскипфть на 
сильномъ отНЪ, & зат®мъ доваривать на легкомъ. Готовность опре- 
дфляется, кавъ у абрикосовъ (№ 317). Если фрукты готовы, а си- 
ропъ еще жидокъ, — доварить его отдЪльно, какъ въ № 317. ) 


8 8 а — 103. 


1Х ОтдЬльъ. . 


Каши, макароны, бабки, 
вареники, блины. 


Е. З 
319. Гречневая каша крутая. 

Взять 17 -ф. гречпевой крупы, просћять ее отъ пыли, поджа- 
рить па сковородкЪ, смазанной немного масломт, мЬшал ложкой, 
чтобы не пригор$ла, до красна, затВмъ положить крупу въ тор- 
нокт, залить соленымт кипяткомъ; чтобы крупа была имъ покры- 
та пальца па три, добавить 2 лож. масла, разм\тать, поставить въ 
торячую почь или духовку, закривши крышкой и держать часа 2-3. 
Можно тречисвую кашу приготовить другимъ способомъ — 

на пару, т. е. залить кашу водой; закрыть крышкой и поставить 
торлокт съ кашей въ кастрюзно, наполиениую кинцяткомъ, закрыть 
кастрюлю также крышкой и варить такъ часа, 2-21, подливая въ 
кастрюлю кипятку, чтобы вода всо время доходила до ^ высоты 


горшка. и непрерывно випЪла. Когда каша покраснћетъ и круг 


пицки будуть отдЪлятся одна отъ другой — значитт готова. 
Выдать: 12 ф. грешевыхт крупь, 2 лож. масла, соли. 


320. Размазня. 


Взять 15 Фф. мелкихь гречневыхъ крупь, перемыть ихь хоро- 
шенько въ ЕФеколькихъ водахь. залить кинятбомъ: чтобы крупа 
была покрыта имт, иальца па три, посолить. варить, ломфшивая, 
на плит» до готовности: Подавать съ маслом. 


324. Гренки изъ гречневой наши. · 


Сварить размазню, какь сказано выше № 820, переложить 
на листь, смоченный холодной водой, сверху обравнять мокрымъ 
ножемъ, чтобы получилея слой каши толщиной въ палець, дать 
ей остыть, посл чего нарЪзать на пебольшіе ломтики, обвалять 
ихъ въ яйиЪ м мелко просћяныхъ сухаряхъ. Распустить на ско- 
вородк масло, когда закипить — положить кашу. поджарить съ 
объихь сторонъ. Полавать. 

Выдать: #5 ф. гречневой крупы, соли, | яйцо, сухарей, 
1—2 лож. масла. в 7 
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322, Нрутая пшенная каша. 


Приготоваяется какъ и гречневая, только передъ употребле- 
ніемъ пшепо поджариваль не надо, а перемыть его въ пЪоволькихтъ 
горячихт водахъ. 


323. Овсянка. 


Вокипятить 8 ст. воды или молока, . всыпать 1 ст. овсяпыхъ 
крупъ, разварить, помъшивая, чтобы пе пригорЬла; когда готова— 
положить ло вкусу масла и соли. 

Для жидкой овсянки крупъ надо брать въ половину меньше, 


324. Каша разсыпчатая изъ смоленснихъ крупъ. 
2 ст. смоленских крушь поретереть съ 2-мя сырыми яйцами, - 


выбутить, просћять сквозь дурхшлягъ, 275 ст. воды или молока 
вскипятить, добавить 2 лож.масла, немного соли, всыпать, быстро 
мЪшая, крупу, поварить па большомт огнЪ минутт 5. потомъ носта- 
вить на малый на М ч., накрывт крышкой. Через четверть часа 
разм тать, чтобы не было комковъ и поставить въ духовку ми- 
нуть на 20—30. Подавать. 
Выдать; 2 ст. смоленск, крупъ, 2 яйца 2 лож. масла. 


325. Гренки изъ смоленскихъ крупъ. 


Векипятить 6 ст. воды. всыпать 94 ст. смоленских крупъ, 
прокипятить, мЪшая, посолить и дальше поступать какъ съ грен- 
ками изт, гречневой крупы №321. Р З 

= Выдать: 34 ст, смолепск, крупт, 1 яйцо, 1—2 лож. масла, 5 
сухарей, соли, 


326. Каша рисовая, 
Взять 125 сг. риса. перемыть его въ нВоколькихъ водахт, 


налить свъжой холодной воды, чтобы рисъ покрыло, поставить на 
огонь, дать вакипъть, откипуть рись на сито, перелить холодной 225 
водой. Тфмъ вромспемъ вскипятить 5 ст. воды или молока, въ ки- ‘= 
нащее всыпать рисъ, сварить, мшая, на, илитЪ или въ духовкЪ, до 
мягкости, посолить, добавить по желашіо масла, подавать. ДЛЯ 
полугустой рисовой каши надо на тоже количество жидкости взять 
т ег. риса. ? 
Выдать; 1—11 ст. риса (5 ст. молока). 


327. Рисовыя котлеты. 


Сварить рисъ, какъ для густой каши №326, только. разварить 
26го сильнће, чтобы опъ не быль пазсыпчатымъ, посолить, осту- 
дить, положить 1 лож. масла, 2 яйца, размЬшать хороше 
слфлатть котлеты, обвалять ихъ въ мукЪ и`поджар ій 
еныя, съ обЪихь сторонъ. Подавать съ гренками № 8 
сладкимъ соусомъ № 181. 
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Выдать: 11% ст риса, 2 яйца, а муки, все нужное 
для соуса № 180 или № 181. 
328. Рисовая бабка. 


Взять 1 ет. риса, перемыть, залить свЪжей водой, поставить 
ня плиту, дать закипъть, откинуть на сито, перелить холодной во- 


дой, дать водЪ стечь. Векипятить т№мтъ временемъ стакана 3 мо- 


лока (если нвтъ столько молока, — добавить до половины воды), 
всыпать рисъ. сварить его до мягкости на плитЬ или въ духовк%, 
въ горяч положить лимонной цедры, корицы или вапили, осту- 
дить. Растереть 2 лож. масла съ 4 желками и 15 ст. сахара, смЪ- 
шать съ еще теплымъ рисомъ, добавить '/, перемытаго и перебран- 
наго изюма. Когда рисъ совеъмт остынет, положить въ него 4 
взбитыхь бЪлка, разм шать, выложить массу въ форму, смазан- 
пую ‘масломъ и посыпанную мелкими сухарями, и поставить въ 
духовку на 2—34 ч. Если, проколовъ бабку лучинкой, послфдняя 
останется сухой — зпачитъ бабка готова. Подавать съ какимъ ни- 
будь сиропомъ или жидкимъ киселемъ. 


Выдать: 1 ф. риса, З ст. молока, 4 айца, № от. сахара. З 
лож., масла, 5 ф. изюма, сухарей для посьищи формы. 


329. Ризотто, 


34 ф. риса просЪять, чтобы удалить отъ. него пыль. Распу- 
стить въ сотейникЪ 1 лож. масла, положить рисъ и мЪшая, поджа- 
рить до золотистаго цвЪта, влить бульона. или воды, чтобы рчсъ — 
покрыло, добавить 1 лож. пюре-томатт, размъшать и сварить рисъ 
до мягкости на плит или въ духовкЪ. Когда рисъ будеть готовъ,— 
добавить въ него 2 (или больше) лож. масла, тертаго сыру, размЪ- 
шать, сложить рись въ каменную чашку, смазанную масломъ, сгла- 
дить, сверху покропить немного масломъ, посыпать сыромъ и по- 
ставить подрумяниться Въ духовку. Въ ризотто можно подмЪши- 
валь также кусочками нарћзанное, оставшесся, жаркое, поджа- 
ренныя куриныя печенки, кусочки утки, дичи и т. п. 


Выдать: 34$. риса, 1 лож. пюре-томатъ, 3% лож. масла; 
1—4 ф. сыра, (остатки какого либо мяса или потроховъ). 


330. Разсыпчатый рисъ, 


Взять нужное количество риса, просъять отъ пыли, пере- 
мыть его, мВняя нЪсколько разъ воду, налитьсвъжей, вскипятить, 
откинуть на сито, перелить холодной водой, дать ей стечь, залить 


‚ рисъ горячимь бульономъ или водой, ноложить кусочекъ масла, 


соли и ва иһ изрђлка помфшивая, до мягкости или въдуховкЪ или 
ха БЕ пару. т. е. поставивъ кастрюлю съ рисомъ въ другую 
9 некей водой, подливая въ нее воду по мЪрЪ выки- 
0 5 ИЗ За тъмъ чтобы вода вее времлкипЪла. Такой способъ 


варки очень удобенъ т. к. рисъ не можеть пригорЪть, что часто слу- 
чается, если варить рисъ прямо на плить. 


331. Густая манная каша. 


Вскинятить 8`ст. молока (манная каша приготовляетея почти 
всегда на молокЪ; на водЪ она получается не вкусная; въ крайнемъ 
случаъ можно взять нополамъ молоко съ водой); когда закипить 
__веыпать 1 ст. манной крупы, посолить, прокипятить, мЪшая, ми- 
путъ 5, по вкусу добавить масла, соли, Для болће жидкой манной 
каши на тоже количество жидкости брать 34 ст. или } ст. манныхъ 
крупъ. Подавать манную кашу съ какимъ нибудь сиропомъ или 
съ сахаромъ и корицей. . 


332, Сладкая манная каша. 


6 ст молока вскипятить, всыпать +5 ст. манной крупы, поло- 
жить немного толчепаго сладкаго миндаля, % ст. сахара, въ кото- 
ромъ растереть кусочекъ ванили. Оваривъ кашу, перелить ее въ 
каменную чашку, засыпать мелкими сухарями и поставить за- 
печься въ духовку. Подавать въ той же чашк%. 

Выдать: 6 ст. молока, 15 ст. манныхъ крупь, % вершка вани- 
ли, № ф. сладкаго миндаля. - 2 


333, Макароны. 


1 ф. макаронъ опустить въ соленый кипятокъ, отварить до 
мягкости, откинуть на ръшето, перелить холодной водой, дать водЪ 
стечь, положить на блюдо, облить растопленнымъ масломъ. Нате- 
ве на теркЪ '/, ф. сыра, посыпать имъ макароны или подать от- 
дЪльно. 


Выдать: Еф. макаронъ, 2 лож. масла, !/, ф. сыра. 


334. Макароны съ ветчиной и сыромъ. . 


Сварить, какъ сказано выше въ № 333, 1 ф. макаронъ; 1 ф. 
вареной ветчины парЪзать маленькими кусочками, а 1. ф. сыра _ 
натереть на теркЪ. Вымазаль масломъ кастрюльку, посыпать ее 
слегка сыромъ, положить рядъ макаронъ, рядъ ветчины, посыпать 
сыромъ, положить кусочекъ масла, затВмъ опять рядь макаронъ 
ит д; сверху посыпать сыромъ, положить кусочекъ масла или 
покропить растоплепнымъ масломъ и поставить въ духовку, чтобы 
‚сверху зарумянилось. Подавать въ той же кострюльк%. 

Выдать: 1 ф. макаронъ, 1 ф. ветчины, 1 ф. сыра, 2—3 лож. 
масла. 


335. Макароны о-гратенъ, . 


Сварить макароны, какъ сказано въ № 333, полить ихъ рас- 
-топленнымъ масаомъ (1 лож.), посыпать тертымъ сыромъ. При- 
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6 готовить бетемель (№ 183), влить ёе въ макароны, перемьшать, 

ка. выложить въ сотайникь, посыпать сверху сыромъ, покропить не- 

Е много масломъ и поставить въ духовку, чтобы сверху зарумл: 
НилоСЬ, 

Ё Выдать: 1 ф. макаропъ, 2 лож, масла, 1 ф. сыра, необхо: 

Е димое для бешемели № 183. 


і 
И 


Е 336. Сырники. 
Е 


а $ Протереть черезъ сито 2 ф: отжатаго творога, добавить въ 
ра него 3—4 яйца, немного соли, сахара, 2—3 лож. сметаны и столько 
муки, чтобы образовалась довольно густая масса, размъшать хоро- 
щенько, сдБлать на доскЪ, посынанной мукой, плоскія лепешки 
Е и поджарить ихъ съ объихь сторонт, на сковородкЪ въ 9-хь лож, 
масла. Лодавать съ сахаромь и со сметаной. 

Выдать: 2 ф. творога, 3—4 яйца, 2—8 лож, сметаны, 2 лол, 
масла, Е ст. муки, 1—9 лож. сахара. 


5) 


са 


= = 337. Мнишки. 


Протереть черезъ сито 2 ф. свЪжаго отжатаго. творога, поло- 
жить 1 лож. масла, соли, 3—4 яйца, 2—3 лож. сметаны (или 
115 лож. молока), № ст. муки, хорошеннько все перемЬшалъ; вы- 
дВлать па доскъ, посынатной мукой, длинныя плоскія полоски, 
нарћзать ихт наискось па небольйня кусочки, опустить въ соле- 
ный винятокъ. Когда. мнитки всилывутъ на поверхность — вы- 
нуть ихь дурхшляковой ложкой на блюдо, полить 2-мя лож. масла, 
поджареннаго съ сухариками, подавать горячими, 

Выдать: 2 ф: творога, 3 лож. масла, 1 ст. муки, 3—4 яйца, 
2—8 лож. сметашы (или 1% лож. молока). 


2 338. Вареники съ творогомъ. 


Взять 1 ф. муни, 34 ст. воды, 1 яйцо, 1 ч. лож. соли, замЪсить 
крутое тЪето, раскатать его очень тонко. Взять 11%, ф. отжатаго 
творога, положить 1 ч. лож. соли, 1 ийцо, хорошенько размЪшать. 
ВырЪзать изт тђета формочкой кружечки, на каждый изъ нихь 
положить кусочекъ фарша, сложить и защинать пютно кругомъ 
края, чтобы во время варки вареники не распались. Когда већ 
вареники готовы, опустить ихъ въ соленый кинятокь и варить 
около 10-ти минутт, пока не веплывутъ на поверхность, посл 
чего вынуть на блюдо дурхшляковой ложкой, полить растоплен- 
нымъ масломъ и подавать со сметаной. 

Выдать: 1ф. муки, 2 яйца. 1% ф. творога, 1—2 лож.масла. 
соли. 


5 339. Вареники съ кислой капустой. | 


Притотовляютея также, какъ вареники съ творогомъ № 333, 
только для фарша вмЪсто творога берется кислая капуста, которая 
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приготовтяетея олђдующимъь образом: 5 Ф. кислой шинкованной 
капусты обдать киняткомь, выжать. Накрошить мелко 2 луко- 
вицы, поджарить ихь въ 2-хЪ лож. масла; туда же положить 
капусту, разм'Вшать, посолить, посыпать немного перцемъ, слегка 
поджарить. Подаются вареники съ капустой съ поджареннымт, 
въ маслЪ лукомъ. _ - 

Выдать: 1 ф. муки, 1 яйцо, 2 ф. кислой капусты, 4 лож. 
масла, 3 луковицы. 


340. Лозанки съ творогомъ, 


Замесить тфето изъ 1 ф. муки и 34 ст. воды, раскатать тонко 
па доскЪ, нарћзать маленькими четырехугольными кусочками, 
опустить въ соленую кипящую. воду, варить, пока не-всплывуть 
па поверхность, откинуть на сито, перелить холодной водой, дать 
ей стечь. ТЪмт временемъ протереть черезъ сито 1 ф. творогу, 
перемЪшать сто съ лозанками, полить сверху 2 лож. растопленнаго 
масла, подавать. ВмЪсто масла можно примфтать нарЪзапнаго 
мелкими кусочками и поджарешаго сала. 

Выдать: 1 ф. муки, 1 ф. творога, 1 лож. масла, Въ лето 
можно также класть 1 яйцо. 


: 


341, Лапша домашняя. | у 


Замесить твсто изъ 1 .ф. муки и 34 ст. воды, топко раскалать 
па; доскъ, присыпавт, се мукой и дать немного полежать, чтобы 
тБсто подсохло. ЗатЪль нарЪзать длинными полосами, сложить 
одна на другую, пересыпая немного мукой, мелко нарЪзаль вкось, 
разсыпать по доскЪ, чтобы обсохли, посл чего опустить вь соле- 
НЫЙ кипятокъ, КИНЯТИТЬ, какъ вареники, минуть 10, откинуть на, 
сито, перолить холодной водой, выложить па блюдо, облить рас- 
топленнымъ масломъ. Подавать съ тортымъ сыромъ. Покупная 
сухая лапша варитея, какт и домашняя, только немного дольше. 

Выдать: 1 ф. муки, 2 лож. масла. 


342. Лапшевая бабка. 
_ Приготовлястся какъ и рисовая № 325. 


343. Блинчики обыкновенные. Ре 


2 желтка растереть съ 1 лож. сахара, немного соди и $5 лож: 
масла. Разбавить понемногу, мЬшая, 2-мя ст. молока, ватЬмъ все = 
это влить понемногу въ 15 ф. муки, размЪшать до гладкости, до- > 35 

_бавить 2 взбитыхъ б№лка. Раскалить на ом скоовородку и, ^ 
смазывая ее распущеннымь масломт, печь блинчики. покаливая - 


сковородку. ТЪста брать но немножку, чтобы сковородку заливало а 
тонкимъ слоемъ. Поджаривъ блинчикт еъ одной стороны, пере- Е 


ворачивать ножомь па другую и, когда подрумянится, склады- 


| 


Е 
Е 


726 1. ^ Г 
а. о арадЫ роса 


4 ф. масла. 


валь на блюдо столбикомъ. Эти блинчики подаются съ вареньем г 


или сиропомъ. 
Выдать: 2 ст. молока, 2 яйца, № ф. муки, 1 лож. сахара, 


344, Блинчики съ творогомъ. 
Приготовить блинчики № 343, поджаривая ихъ лишь съ 


одной стороны. Поджаренную сторону каждаю блинчика, напол- 
нить приготовленнымъ творогомъ, сложить книжкой и поджарить 


круге «ъ. Творогь для блинчиковъ приготовляется такъ: 1% Фф. 
отжатаго творогу, протереть черезь сито и добавить 1 яйцо, 1 лож. 


сахару,чуть чуть соли, \—1 ст. коринки или изюму, ошпареннаго . 


и перебранаго, все хорошо перемЪшать. Подавая блинчики, по- 


_ сыпать сахаромъ. У а 


Блинчики можно также фаршировать’ яблочнымъ пюре, ва- 
реньемь, повидломъ, мармаладомъ и т. д. 


"Выдать: № ф. творогу, 1 яйцо, 1 лож. ваха а, соли, - 


24—76 ст. коринки или изюма и все для блинчиковъ № 343. 


Е 345. Блины. 
Е 
ЗамЪсить опару изъ 1 ф. ппеничной муки и 3-хъ ст. теплой 


воды съ распущенными въ ной 4—6 зол. дрожжей. Выбить хоро- 


шенько лопаточкой и поставить подниматься въ теплое мЪсто. на 
1—15 ч. Когда онара подымется, всыпать вт нее 11% ф. лучшей 


гречневой муки (или пшеничной) и ошпарить ее горячим'ь моло-' 


комъ, быстро выливъ его въ тћсето, размьшаль и выбить лонаточ- 
кой до гладкости, чтобы нё было пикакихъ комковъ. Когда тЪсто 
немного остынеть, положить въ него 1—4 ф. масла, растертаго 
съ 3—4 желтками, по 15 ч. лож. соли и сахара, хорошенько выбить 
и опять поставить подниматься на 3—1 ч. Когда тЪсто вторично 
хорошо поднимется, прибавить къ нему 3—4 вабитыхъ бЪлка, 
осторожно разм шаль, дать минутъ 10 еще подняться и начать 
печь. Блины пекутся на сильно разогрътыхъ на плитЪ чугунвыхь 
сковородкахъ, Брать тЪсто ложкой, сверху, не мЬшая, выливать 
на сковородку, смазанную при помощи перушка масломъ, пока- 
чивая сковородку, чтобы т$сто разлилось равномЪфрно. Когда, блишь 
слегка зарумянится и будетъ отставать отъ сковородки, покропить 
его сверху масломъ, перевернуть осторожно ножемъ на другую 
сторону, когда подрумянится, — сложить въ салатникъ или столо- 
вую миску, обложенную внутри салфеткой, концами которой при- 


г. ұрыть блины, чтобы не остыли, Сковородку смазать масломъ, на- 


лить опять твсто и т. д. Не слћдуетъ наливать на сковородку очень 
мало тћста и долго нечь, отъ этого блины дЪлаются сухими и жест- 


кими, Подавать по мёрЪ изготовленія партіями, чтобы всегда были 


горячими. Къ блинамъ подается растопленное масло, хорошая свЪ- 
жая сметана, икра, семга, селедка, вымоченная въ молокћ и тп. 


110 


>>. 


ИР Е ГР 


РАО СВИТ ЗУ ЧЕГО 


- Выдать: 1 ф. пшеничной муки, 1% ф. самой лучшей греч: 
невой (или пшеничной) муки, 3 ст. горячаго молока, 4—6 зол. дрож- 


жей, 3—4 яйца, /, —14 ф. масла, по 16 ч. лож, соли и сахара, 14—16 
ф. масла для печенія. 


Прим %чаніе. Опару для блиновъ слъдусть ставить при- 
близительно часа за четыре до начала печенья. ТЪсто для бли- 
новъ должно имЪть густоту хорошей сметаны. Количество сдобы: 
т. е. жолтковъ, сметаны, масла, сливокъ кладется по желаю, въ 
зависимости оть вкуса и разсчета. Желтки и масло кладуть Бъ 
опару въ растертомъ видЬ для приданія болће нъжнаго вкуса. 
Бълки и сливки кладуть въ тБето „взбитыми, передъ самымъ 
печеніемъ, для приданія блипамъ большей легкости и пышности. 


Положивъ вабитыбабЪлки и сливки, тЪето нужно только слегка ( 


размфшать сверху внизъ, чтобы оно не опало: Пропорція ишенич- 
ной и гречневой муки также зависить отъ вкуса. Можно браль 


_ больше гречневой и меньше ишеничной и наобороттъ, а также 


можно брать одну шиеничную муку. `Опару можно ‘ставить на 


пшеничной или на гречневой мук. 


"> > = 


3+ 355. Блины иначе, Е. че 
ЗамЪсить опару изъ 1 ф. пшеничной муки и 3 ст. теплаго 


молока, съ разведеннымиўвъ“немъ 628 зол. дрожжей, хорошенько 


выбить и поставить подниматься. Когда опара. поднимется, ?ноло- 
жить Въ нее растертыхъ до бъла съ У —15 ф. масла, 3—5 желт- 
ковъ, размЪшать, добавить еще 1 ф. пшеничисй муки и по % ч. 


==; әлол; солихиісахара,. опять тшательно размЪшать.и поставить вто- 


рично подниматься на 54° ч. - Когда тВсто- педнимется, добавить къ 


_ Нему взбитые отдЪльно и потомъ соединенные (при ^соединеніи + 
<. вливать взбитые блки въ взбитыя сливки, а не наоборотъ). 3—5 
_бЪлковъ и 1—1% ст. густыхь сливокъ, перемъшать осторожно съ 
тВстомъ, мЪшая лопаточкой сверху внизъ, чтобы опара не опала, 
‘иначе блины не будуть пышными. Положивъ бфлки и сливки, дать 


тЬоту немного подняться (10—15 м.) и затЬмъ печь вины. какъ 
сказано въ № 345. | 


Выдать: 2 ф. пшеничной муки, 3 ‘ст. молока, 1-—11% ст. 


густых сливокъ, 14—15 ф. масла, 3—5 яицъ, 6—3 зол. дрожжей, 
по 15 ч. лож. соли и сахара, 1—15 ф. масла для леченія блиновъ. 


347. Блины простые. 


Заварить опару, какъ обыкновенно для блиновь изъ поло- 
вины всего количества муки, 2%—3-хь ст. теплой воды или 
молока съ разведенными въ нихъ 4—6 зол, дрожжей. Поставить 
въ теплое мЪсто подниматься, добавить, когда поднимется, осталь- 
_ную муку, по % лож, соли и сахара, хорошо размЪшаль и поста- · 


А 


, 


вить подняться вторично. Нели тело получилось слишком гу- 
стое — долить въ него за № ч. до печеня немного топлато молока 


или воды, чтобы сто было густоты сметаны, Печь, кахъ сказано 
БЪ № 345. 


В Выдать: 2 ф. шиеничной (или 1 ф. пшеничной и 1 ф. тре- 

А чневой) муки, 4—6 зол. дрожжей, 8 ст. молока, по. 15 ч. лож. СОЛИ 
5 3 А 

, и сахара, У ТЕА ф. масла для печенія. 
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Е 348. Дрожжевое тесто, ВЕ | 2 


> дрожжевое тёсто приготовляется изъ муки, дрожокой и ЖИД- 
<< кости, т. е. воды, молока, сливокъ, сметаны. Если тЬсто дф- 
лается безъ яць, масла и сахара — оно называется простым, 

_ если же съ этими продуктами — то сдобнымъ. Для каждаго дрож- 
жевого тЪста нужно сначала приготовить оцару, которая дфлается 
такъ: взять часть предназначенной къ неченио муки (до 25 коли- 
чества), развести теплой водой или МОЛОКОМЪ, фазмшаль, нослЪ 

чего влить дрожи, опять размћтать и поставить, пакрывши чЪмЪ 
либо, во избЪжаше остыванія, въ теплое, по т горячее, мЪсто 

_ - воходить на 15—34 ч. Когда опара подниметол, т. е. увеличится 
ть т раза, положить въ нее немного соли, а и. если тЬсто 
`°| сдобпое, то всю предназначенную для него сое т. е: яйца, масло, 


’ сахаръ и т, д. хорошо размЬшать, всыпать всю остальную муку, < 

7 добавить, если нужно для желаемой- густоты тБота, жидкости, А 
= ослЪ чего хорошо вымЪсить лопаточкой или руками до такой Е 
епени, чтобы тЪсто отставало отъ. рук ДЫ; Тогда поста е” 


ет его опять въ теплое мЪсто т. 31-5 
не поднимется, Когда, взойдеть премії 
въ смазанную масломъ форму. 
дочки желаемой форм ы И Ка 
сыпанный мукой желёзный ли 
ставить вт печку или духовку. уе га тота можно уз 
прокалывашемъ тонкой лучипкой или г юй; соли вото къ ней 
не пристало — зпачитт, опо готово. _ БН 


сЕ Большое зпаченіе им®ютъ для удечи трета дрояеки. Нужно 
< всегда употреблять самыя лучиия и свЪяия. Оухіе дрожжи передъ 
= Зпотребленіемъ слъдуетъ развести въ %—1 ет. теплой (но не то- Е - 
рячей) воды или молока, послЪ чего вливать въ опађу. Для того, | 
‚ чтобы тЪсто скорће всходило, можно, разведя дрожжи, поставить 2 
‚ ихь минуть на 15—20 въ теплое мето, чтобы начали бродить, и — 


5 тогда употреблять. Для сохрапепія прозаси, ихь можно развести 


о. а "взявъ. на-1. КР % ф. анов) и въ. а. Я 
_ видЪ, сохранять до употребленія въ холодномъ мЪстъ. На 1 ф. 
_ муки нормально необходимо 4—5 зол. сухихъ дрожжей. Для тЪетъ 
сдобныхъ и когда желательйо, чтобы: тЬсто поднялось скорће, 
можно эту пропорцію увсличивать, но не слишҳомъ, иначе тБсто вет, 
перекиснетъ. . ЧЕ 
Чмт, лучше мука — т$мъ лучше получается. тісто, особенно | т. | 
хорошая мука необходима для всякато рода сдобныхт печеній, | 
куличей, бабъ и т, п. а всегда должна, употребляться сухая й у № 
`` просћянная. 99% | 
Среднее количество жидкости дая вета на 1 ф. муки около і | 
115 ст. но вообще пужњо слФдить, чтобы получилось тћЬсто не | 


слишкомъ крутое и пе слишкомъ жидкое. а 
Большое. значеніе ‘иметь для получешя нЪжнаго тета — 
вымӘштиваніе. Вообще тЪсто нужно мЪсить до тЬхъ поръ, пока, | 

-оно будетъ свободно’ отставать отъ рукт и посуды или стола, но 

тъмъ больше мЪсить, тъмъ оно получится легче и нЪжнђЂе; 0с0- 

` бенпо хорошо пужно промфшивать сдобныя тЬста; бабы, ЯВ 

— мсятея въ общей сложности да, 2-хъ ч. и боле. Е 
: Опара и тЬсто ‘должны въ тепломъ мВетЪ хорошо. взойти, 

_ Когда тБето воходитъ, его нельзя двигать, трясти или даже вблизи з 

= сильно хлопать дверью, иначе опадетъ; особенную - осторожность 

/ нужно соблюдать при сдобныхъ тЬстахт. ТЪсто считается-хөрошё. | 
`поднявшимся, когда на поверхности появятся трещины и оно | 
начнетъ уже опадать, тогда слђдлуетъ о брать для дальн нахо Н 
приготовленія. Вообще всякое тВото должно взойдти три раза: + ва 
первый разъ — онара, второй разъ — тЬсто уже со сдобой т: | 
‘остальной мукой и третій разъ — въ формЪ. - т я | 

Также иметь большое значеше для удачнаго печенія лечь, | | 

которая должна быть горячая, имъть р харв и дер-.. ‚ 

_ Жать ето все время печенія. 


А 
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349. зе обыкневенныя, 5 Е Е 


—2 ст, этой муки положить въ тортокт 
Нв» ҳо гпадкости и, когда опара бу 
слата ЕЗ ВЛИТЬ 5—10 ЗОЛ. дрожжей, распущен. „- 
жыды Ва еа ЗЕНОН воды, зымсить хорошо лопаточкой и ио 
олана еъ теплое мето, Когда поднимается, увеличившись въ ж: > { 
омъ вь 1155—95 раза, положить остальную муку, щепотку соли у _ к 
воды столько, чтобы получилось довольно крутое тето, Е: УА 
2 сдө-тЪхъ поръ, пока тЬото ме начнегь отставать отъ рукъ, поста- = 23 
- = ВИТЬ опять въ топлоё ићсто воходить, накрывши чЪмъ-нибудь для. | 
=== сохраненія теплоты. Когда подойдеть, сдълать 2. хлЪба, дать еще’ 
= 24 ч. взойлль, поставить въ печь, помазавъ сверху ов Печь 
2. около часу. =. 
25 Выдать: л ф. Муки (изъ пея 24. ф. оставить на лодевшку) 2% 
8—10 зол, дрожжей. 


а= Е я 1 
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350. Булки сдобныя. 


Сдобныя булки приготовляются также, какъ и обыкновен- 
ныя (№ 349), только съ добавленіемъ сдобы, т. е. яицъ, масла, 
сахара и т. п. (см. № 348), и опара дЗлается на моло. Чфмь 
больше взята. пропорція сдобы, тъмъ булочки будуть иЪжнфе и 
вкуснће, для чего также необходимо возможно старательнће вы- 
мБсИть ихъ, 5 , 


Хороппя сдобныя булки получаются при слъдующей -про- 
порціи: 2 ф. муки, %—1 ст. молока, 8—10 зол. дрожжей, 2—3 яйца, 
14—15 ст. сахару, по желанію немного изюма и для вкуса тертой 

\ лимонной цедры или ванили, растертой съ сахаромъ. Сверху 
\ булки или булочки смазать желткомъ. Сдобныя булки Въ печкВ 
должны сидВть 1—116 ч. 


` 


жах 


к 27 я ЯР обр. 
351. Куличъ. . 


‘> Вуличь въ общемь приготовляется такъ-же, какъ и сдобныя 
булки (№ 350), но отличается только большимъ количествомъ 
сдоби, всякихь пряностей и болЪе тщательным и продолжитель- 
плымъ выбиванісмъ и вымћшиваніемъ. 5—5 отакаповъ теплаго > 
хипяченаго молока размћшать съ 3 ф. муки, влить разведенныя” < 
въ теплой водъ или молокћ 15—18 зол. дрожжей, хорошо разм%- 
лать, поставить въ теплое мћето. Когда поднимется, положить - 

‚ 10 яицъ, 116—2 ст. сахару (около 1 ф.), 1—1 ф. растопленнаго 

1 сливочного масла, 14 ф. сладкаго и 10 зер. горькаго миндаля, 
очищеннаго и мелко нарЪзаннато, цедру съ 1-го лимона, щепотку 
соли, немного шафранной настойки, мелкаго перебрапаго изюма 
или коринки, 2 ф. муки и, осли нужно, тенловатой воды, чтобы 
ТЪето получилось ие слишкомъ крутое, мћсить все это часа, пол- 
тора, дать еще разъ подняться, покрывъ и поставивъ въ теплое 
мћото, и тогда выдълывать куличъ-ве круглое металлическое 
блюдо, дать немного подняться, помазать желткомъ, посыпать рБ- 
занпымъ сладкимъ миндалемъ, поставить въ печь. 

= _Изъ подобнаго тЪста также приготовляется имяниный 


крендель. 

у Выдать: 5—6 ст. молока, 5 ф. муки, 15—18 зол. дрожжей 
\ сухихъ, 10 яицъ, 1—2 ст. сахару, 1—1% ©т. слив. масла, м ф. 
`гаялкато миндаля, 10 зеренъ горькаго минд., лимонной цедры, ша- 
франной настойки, изюма пли коринки. 


А 


~, 


352. Куличъ попроще. 


Приготовляется тосто также, какъ и предыдущее, "^ 
сдобы берется въ два раза меньше, т. е. на 5 ф. муки взя’ 
яицъ, 125—1 ф. масла, 1—1 ст. сахару и остальг `~ 


№ 351. = 
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5 : 353. Пасхальная баба. 


Приготовить опару изъ 1 ф. муки, 1—2 от. теплато молока, 
зити" лучше сливокъ и 8—10 зо. дрожжей, поставить въ теплое. 
мфсто подниматься часа на 12. Пока опара. поднимается, выбить 
г ‚хорошенько 20—30 желтковт съ вест. мелко истолченато сахара, ~ 
БО 77 <: "Зло такой степени, чтобы побъугьли и обратились въ пЪну. Когда 
б 4а опара хорошо подпимется, "о начать класть постепенно желтки и 
ел остальную муку (1 ф.), выбивая все время лопаточкой или мфол 
та К 59 руками. Вымћсивт, хорошо опару су желтками и мукой, положить — 
Е умепотку соли и н'ћеколько капель какихтњ-нибудь духовъ, папр. 
59 ванильной, лимонной или другой эссенціи, затмт» прибавить туда 
ео: ще 1% 6. растертато до-бЪла, или просто растонленнаго (но не го- 
рячаго) сливочнаго масла, послъ чего онать продолжать мЂеитьЬ. _ 
Вымфтивать и выбивать тӧсто для бабы вообще нужно очень 
долго (1—2 часа), оть этого зависит ея пышность И легкость. 
| Обыкновенно выбиваютъ до тёхъ порЪ. пока на поверхности тЪста 
255) не появятся большие пузыри. Когда тћето хорошо вымшано, 1п0- а 
ставить въ теплое мћсто па 115—2 ч. подниматься, послф что, 
влить его осторожно въ форму для бабт, обложенную смазанной 
масломъ бумагой, такъ, чтобы оно заняло 3—4. всей формы; дать 
подняться до 34 высоты формы и поставить въ русскую печь. 
Нечется около 155 ч. Готовую бабу переложить изъ формы на 10- 1 
душкү и, пока она 80 острунеть, осторожно перекатывать со сто = 
ропы на сторону. 

Выдать: 2 ф. муки, 1—2 от. молока или сливокъ, 20—30, 
желтков, 1 ст. сахару 22 ф. стивочңаго масла, соли, для запаха, 
пЪсколько капель ваньльной и лимонной эссепцін, =. 

Примъчапіе Сдобныя, высомя бабы и куличи. молю 
дЪлать только въ томъ случаЪ, если имфется хорошая русская 
печь. Въ-духовкћ очень трудно спечь высокую сдобную бабу т. Е 
не можеть бтять такой равномћрпый жаръ, какъ въ русской печи-я 
и повтому тћсто осфдаеть и дФлается «вакаль». Вообще же чђуъ 

2! луне печь. тъмъ удачнће выходять бабы и куличи. Для печени 
; бабы въ духовкЪ, лучше дЪълать се менће сдобной, 8 имено: ДА Я 
ф.муки, 15 желтковь, 14 ф. масла, 2/4 ф. сахара, 145—2 сти”. 

пӧкь или молока, 5—10 золот. дрожжей. Можно, употреялят 
формы металлическая или сдфланкыя изт картона или очень \ 
плотной бумати. 


354. Баба обыняовенная. 


6 штукъь яяцъ выпустить, хорошенько разбить, смЪшать съ 
1-мь ст. растопленаго теплаго масла. влить 8—10 вол. (/ ст.) дрож- 
гей, размат, хорошенько, вевттать 14. ф. муки, хорошо вымћ- 

ть. 2. ет. сахара, пемного соли, корицы или вапили, вымъситьл 
` около 1 ч. поставить въ теплое мћето, этобт, опять подня- | 
томъешть минуть 10 и влить рь форму, на 4 гея, 
`отиа поднимется до 24 формы, ставить въ 10- 


рячую печь. Печется зколо 1 ч. Готовноеть можно узнать лучинкой 
или иглой, какъ сказано въ № 348. Е 
Выдать: 11% ф. муки, 6 яицъ, 1 ст растопленаго масла, 
5—10 20л. дрожжей, лля нихъ 1 ст. теплаго молока, “|4 ст. 
ра, немного соли, корицы или ванили. 


ИР Е 355. Мазурки королевскя. 


- 355. Мазурки лимонный. 


Стереть па теркЪ цедру съ 1 лимона и варить 2 лимона 
въ вод ло тЬхъ порт, пока они 7: будуть совсъмъ мягкіе, тог- 
да вынуть, разрВзать ЧОпола#їЪ, выпуть косточки, растереть въ 
чашкћ, выжать чепезь салфетку весь сокъ, всыпать въ него 2а 
ӨТ. Саха, © Оъдковъ и мъшать пфлый чаеъ не переставая, по- 
ложЭль 6. вабизыхо Телтковт, всыпать 14 ст. картофельной му- 
ЮП поре Ороо до гладкости, вылить въ форму, смазан- 
УС ЗБЕ цоставить вы петь или духовку. 
БЕЗЕ ОЕ з), ст. сахару, 6 яицъ, 1 ет. кар- 
ПНЕ ЗВО лри бъ 1 лимона, масла для смазки формы. 


} 


357. Баналейная мазурка, 


Взять по 15 ет. отпарепаго, очищеннаго, просушенато и ис- 
толченаго миндаля, перебраннаго. синяго изюма (малага), кишми- 


цукатовъ, все смћтать, добавить 1/5 ст. сахару, 2—3 лож. муки, 


петь въ духовкВ. 

Вы дать: по 4 ст. миндаля, изюму (кишмиша), ко- 
ринки, винныхъ ягодъ, цукатъ и сахару, 2—8 ложки муки, З 
Яя Ў 5 5 


358. 'Мазурка на дрожжахъ, 


іх 


ки и 9—10 зол. дрожжей. Когда- хорото. поднимется, положить 
путь-чуть соли, 9 желтковт, растерть т -до-бъла= еъ; саха- 
ра, 4+ ф. сливочваго масла, отдъльшо растертага, по ‘вкусу па 
т 


Приготовить опару на сливкахь или молокъ изъ 16 ф. му 


ша, коринки, рзанныхъ ‘ма небольние кусочки винныхъ ятодь,- 


3 яйца, все хорошенько перемЪшать, пероложить въ форму. за-_ 


і Е : а я 
қів-нибудь духи, все хорошо разм шать, добавить 1 ф. муки й = 
вымфсить хорошенько тВсто сначала въ торшкъ, а потомъ вы _ 
бить руками на столћ, пока не будеть совершенно отставать отъ | 
рукъ и стола. Поставить еще подниматься часа па 15:7 Моя. — 
пявшесся тЪото раскатать, положить на смазанный листу, дать 
мъстЪ подняться, поставивъ въ теплое мЪсто, затћмъ покре 
взбитыми бълками, смЪшанными съ мелкимъ сахаромъ или пу». 
рой, убрать миндалемъ, коринкой, цукатами и поставить. въ ДУ- 
ховку, - о 
Выдаты 14 ф. муки, 1 ст. сливокъ или молока, ^ 

яицъ, 14 ф. масла. 1/4 ф. сахару, 8—10 зол. дролижей, по Уз 
`миндалю, коринки, цукатовъ и мелкаго сахару или пудры. . 


р 


_ 359, Кексъ. 


9 желтковъ растереть до-бъла съ 1 ф. мелкаго сахара, по- 
ложить ихъ въ растертое, также до-бъла, 1 ф. масла, перемф- - 
аль, положить 14; ф. муки и по 1—12 ф. коринкн, рубленаго 
миндаля, пукатовъ и изюму, добавить по вкусу лимопной цед- 
ры, (хорошо влить 1 рюмку рому), положить туда-же взбитые 
бълки, все вмвсть хорошенько перемЪшать, чВмъ дольше ——тЪмъ. 
лучше, затмъ выложить массу въ форму, обложенную промас- · 
ленной буматой, поставить въ печь или духовку, смотр%ть · 
чтобы не сгорћло. Готовность можно узнать _лучинкой: если _ 
къ ней масса не пристаетъ — значить готово. Вы 
Выдать 14: ф. муки, 9 ат. м^олә, ло 14=—1/8 
ф. коринки, миндаля, изюма и шр 055 1 р ОВОР пашонхой 
цедры, 1 рюмку рому. | 


360; Норжики, 


. 3 яйца смЬшать съ 2/4 ф. сахара, всыпаль 11/: ф. муки, при-- 
бавить 1.—45 ф. масла, {> палочки ванили растертой съ саха- 
· ромъ, все это хорошо вымЪсить, раскатать коржъ, вырзать вы- 
емкой коржики, положить на желфзаный, смазанный маслом, 
листъ, поставить въ печь или духовку. 
Выдать: 11: ф. муки, 3 яйца, 3 ф. сахару, 1—1 ф. 
масла, з палочки ванили. 


361. Печенье къ чаю. 


Е Приготовить тЬсто изъ 1 ф. муки, 4. ф. масла, 1—1 ф. 7 
“ы сахару, 2-хъ яиць, 1».ст. молока, прибавить немного соды или 
`` пакетикъ дрожжевого порошка (Васкрихег), хорошенько все рав» . 
___  М@ышать. 52 : Е 
_ Раскатать изъ получениало тћета полосочки, выдЪлать изЪ 
нйхь крендельки и. рогалики, сложить на смазанный масломь 
листь, спечь въ духовк%. 


118 Я 


‚ Выдать: 1 ф. муки, 1, ф. масла, 1/.—1/: ф. сахару, 2 яйца, 
1/0. молока, 1 пакетъ дрожжевого порошка или соды ша хончикъ 
І ка. й. Р, 
< 


< г. 
Е _ 362. Миндальныя лепешки, я 


2 у 

1 ф. сахару, 1 ф. муки, 1 яйцо, /:—1. ф. масла, раз- ) 
мЗиать хорошенько, прибавить 1. стак. молока, 1» фунта слад- 
кагтолченаго миндаля, вымФоить хорошо все вмфстЪ, раскатать, 
. вырзать выемкой лепешки, сложить ихъ на смазанный масломъ 
лисъ, сверху посыпать немного миндалемъ, спечь въ .духовк%. 
Выдать: 1:—1 ф. сахару, 1 ф. муки, 1 яйцо, 1—1» ма- 

. ола; Чә ф. миндалю. 


363. Разсыпчатыя лепешки. 


2 жалтка растереть съ 1/4 ф. сахара и \: масла, прибавить 

р. пшеничной и 1; ф. картофельной муки, взбитые въ лвну 

баки, цедру ст, одного лимона, хорошенько все промЪсить, если 

онухно, добавить 2—3 лож. молока, раскатать, выръзать выемкой 

’ ивтглыя лепешки, сложить на смазанный масломт, листъ, поста- 
виь въ лечь или духовку минутъ на 15. - 

Выдать: 1: ф. муки пшеничной, 1/, ф. муки картофель- 

ие, 2 яйца, |: ф. масла, Ч. ф. сахару, педры съ одного ли- 


364. Медовое печенье. з 
Приготовить 7сто изъ 2-хъ лож, меда, 1/з ф. сахару, 2 яицъ, 
Еф. муки, чайной ложечки корицы, прибавить 1 пакетика дрож- 
ж>вого порошка (Васкршуег), раскатать, вырЪзать лепешки, поло- 
-втть на смазанный масломъ листъ, спечь въ духовкЪ. 
Выдать: 2 лож. меда, 1]: ф. сахару, 2 яйца, 1 ф. муки, 
рч корицы, !/: пакетика дрожжевого порошка (Всак- 
рт уег). 


365. Овсянники. 


1/4 ф. масла, 1 ст. сахару, 2 ст. овсянки (Наѓеғоскел), 2 ст. 
муки, около 1 стак. молока, 2 ч. ложечки соды, размВшаль, рае- 
катать, вырЪзать круглыя лепешки, спечь въ духовкЪ. 

’ Выдать: 1: ф. масла, 1 ст. сахару, 2 ст. овсянки (Наѓег- 
`Поскеп), 2 ст. муки, 1 ст. молока, 2.ч. лож. соды. 


26 365. Дрожжевое тЬсто для пироговъ и пирожновъ. 2 
х ТЪста для пироговъи пирожковъ съ фаршемъ дфлаются разныя, 
за именно: дрожжевое, разсыпчатое, елоенноз и блинчатое. Фершъ 
для пироговъ и широжковъ долженъ быть сочнымъ и кладется въ 


10 


тВсто обязательно холоднымъ. Жидкости (воды или молоко) уи 
приготовлені этихь тфоть надо брать на 1 ф. муки приб: зи- 
тельно: 1 0т., въ зависимости отъ сорта и сухости муки, еслуже 


кладутся яйца и масло, то берется даже меньше. На 1 фугъ 


муки полагается 1 ч. лож. соли. Дрожжей на 1 ф. муки Эла. 
гается 2—8 зол. если же нужно, чтобы тЪето взошло с а, 
дрожовой берутъ въ два и три раза больше, а также для яро, 
разведя еухія дрожжи въ 1/1 ст. воды или молока, добавивъ 1 ож, 
муки и размфшавъ, ставятъ въ теплое мето (мипутъ на 15-20), 
чтобы пришло въ броженіе; тогда, употребляють. 


= \ 
Г ф. муки достаточно для притотовленя пирога на. 
| 5 


персонъ, маленькихъ пирожковъ получается 15—18 ШТУБЪ. 
Развести опару, какъ обыкновенно, изъ 114 ст. теплаго оока 

или воды съ дрожжами и половиной всей муки (3/4), разметить 

до гладкости, поставить въ теплое мћсто. Когда подниметс” — 


ПОСОЛИТЬ, положить 2 лож. масла, 2 яйца и муки столько, чобу ' 
получилось довольно густое тЪсто, мЪсить до тёхъ поръ, (оқа. · 


не начнеть отставать отъ рукъ, тогда поставить опять въ тітлое 
мЪсто и дать подняться, посл№ чего раскатать скалкою, пдсы- 
пая немного муки, чтобы не прилипало къ столу. Сл%лать бинъ 
большой пирогъ, начинивъ фаршемъ, или маленькіе пироки. 
для чего выръзать стаканомъ или выемкой кружки, на кағдый 
положить по {з ч, лож. приготовленнаго холоднаго фарша. ткүа- 
сиво защипать. ОдБлавъ пирогъ или пирожки, дать имъ чод- 


НятЬСя, смазать желткомъ съ водой и масломъ, поставить в. ду- 
`ховку. а 


Выдать: 11; ст. молока 3—4 зол. дрожжей, > лож. мела, >= 
/ . 


2 яйца, 11—11), муки, 1 желтокъ для смазки. 


367. Разсыпчатое тъсто. 
ЗамЪфеить на столЪ тћсто изъ 1 Фф. муки, 4;—15 ф. выка 
р | 
таго, холоднаго масла и около 2). - ст. воды, добавивъ Чә чету. 


соли. Для замЪшивая, высыпають на столъ (на доску для $ 


ста) муку, дВлають въ ней углублеше, куда вливають понемнру 


воду, замЪшивая ее пожемъ съ мукой, добавляютъ маслб и ко: 
получается достаточно густое тћсто, мЪсятъ его руками до гла’. 
кости, чтобъ не было комковъ. Особенно долго масить тБотонь 

слфдуетъ, обыкновенно до такой степени, чтобы тЪето не тян}. 
Лось за пожомъ ири разръзанін, Хорошо добавлять въ разент. 
чатое тВсто, дня большей сдобпости его, 1—3 яйца. Когда тє? 
готово, раскатать его довольно тонко и сдБлать или одинъ пи 
рогь или маленькіе пирожки, какъ сказано № 367, красиво за: 
щипать, помазать сверху желткомъ съ водой и мас̧ломъ, поста: 
пить въ горячую духовку. т ; 

` Очень хорошее тЪето получается, если для его зам тиваня 
ВМ'БСТО БОДЫ ВЗЯТЬ 1. ф. сметаны. 


| 20 


Выдать і ф. муки, 4—2 Ф. масла, (1—3 яйпа), {а ч, 
ложечки соли, 1 зжелтокъ на смазку, з ст. молока. 


368. Слоеное тфсто. 


Замсить на столЪ (кагъ сказано въ № 368) ТЪсто изъ 1 ф. 
муки и 1 ст. совсъмъ холодной воды, Когда тесто тотово, поста- 
вить ето минутъ на 10 на холодъ. Вымыть, выжать и обтереть 
полотенцемъ !+—/: ф. масла и тоже вынести на холодъ. Когда 
тето сдЪлается совершенно холоднымт, раскатать его въ кругь 
1/8 пальца толщиной, положить въ ‘середину масло, таложе ра- 
скатанное въ кругъ, но въ два раза мепыпій. Завернуть края 
тъста на масло, чтобы все его закрыть, ватЬмъ потоныие раска- 
тать, сложить въ три раза и вынести на холодъ минуть на 
10—15. ЗатЬмт снопа раскатать, сложить вь три раза и опять 
вынести на холодъ. Такт продълывать разъ шесть, Раскатавъ 
послъдній разъ, употребить его но мазначенію т. е. на всякіе пи- 
` роги, пирожки, слойки и т. и. Слоеное. тЪсто можно также сдЪ- 
таль и изъ дрожжевого, тогда лучше дать ему подняться, не 
ставя его въ-теллое место. Изъ экономи можно приготовлять 
полуслоенос тћсто, для котораго на 1 ф. муки достаточно 1/. ф. 


масла, но тогда, раскатавь тћето, масла въ него не класть, какЪ • 


сказано выше, а только смазать почти жидкимъ масломъ (но не 
_растопленнымъ), сложить вдвое, опять смааать,, сложить еще разъ 
и вынести на холодъ минутъ на 10—15. Такъ продълать раза 
три; если тЪсто дрожжевое, лать ему подпаться (но не въ теп- 
ломт, мст) и употреблять ло назначено. 

Выдаты На слоеное тЪсто; 1 ф. муки, 1—3 ф. 
масла, 1 ч. ложечку воли. Ва полуслоёвное; 1 ф. муки, 
11. ф. масла, 1 ч, лож. соли, ЕЕ 


259. Бликчатое тЬсто для пирожковъ и караваевъ. 


Замћсить тЪсто изъ 1 ф. муки и 3 сг. воды или молока, 
добавивъ 1 ч. лож. соли, размЪшать до гладкости. Хорошо поло- 
"жить 1 лож. масла, 2 яйца или желтка. Мотда въ тЪстЪ не бу- 
деть комковъ, печь на сковородћ, какъ обыкновенные блинчики, 
изъ которыхъ сдълатъ пирожки съ фаршемъ, поджарить ихъ въ 
масл или во фритюр», помазавъ яйцомъ и посылавь сухариками. 
Подавать горячими, посьтать поджареной зеленью петрушки или 
укропа. | | 

„Выдать: 1 ф. муки, 3 ст. молока, 1 ч. лож. соли (1 лож. 
масла 2 яйна или желтка). 


370. Пирожки-пончки. 


Приготовить т$сто, какъ для  пончковъ № 294, взявъ 
па-1 ф. муки 1 ст. воды или молока, 11; ф. масла, 2—3 желтка, 
1 ч. ложечку соли и не кладя сахару и другихт прицравт. При- 
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‘тотовить изъ этого тЪста обыкновенныя пончки, только вм®сто 
варенья класть фаршъ, притотовленный хакъ для пирожковъ.. 
Жарить во фритюр%. 

Выдать 1 Ф. муки, 1 ст. молока, {з ф. масла, 2—8 
желтка, 1 ч. лож. соли, фаршъ, фритюръ. г 


371. Вафли. 


Отереть до бъла */› ф. масла, вбиваль џо одному 6 желтковъ, . 
влить 1/› ст. молока, прибавить немного корицы, всылать 1/5 ф. муки, 
хорошенько выбить, положить пЪну изъ 6 бвлковъ, осторожно 
вымфшать. Т%ето должно разливаться по форм (вафельницћ), 
если же опо окажетесь густымъ, прибавить понемпогу сливокъ 
или молока. Вафли слЪдуетт печь на угольяхъ, равогрЪвт пред- 
варительно сильно вафельцицу, затъмъ помазать ее масломъ, 
влить ложку тЪста и печь, пока вафля не полрумянится. Ва- 
фельницу часто мазать масломъ не слћдуеть, а лишь тогда, ког- > 
да вафли начипаютъ плохо отствать. Готовыя вафли складывать 
- па рЬшето, одну возлЪ друтой. Е Я 

Выдать: 1 ф. масла, 6 яицъ, 11/2 ст. молока, 1» Ф. муки, 
1/5 ч. лож. корицы. - 


372. Фаршъ изъ мяса съ яйцами для пироговъ и пирожковъ. 


Изрубить мелко 1 луковицу и поджарить въ кастрюль въ 
1—2 лож. масла, Жареную товядину или телятину, дичь, ва- 
реную товядину изт бульона или сырую изрубить возможно 
мельче, всыпать въ кастрюлю съ ноджарепной луковицей, под- 
жаривать, мзшал. Когда мясо подрумянится, всыпать соли и иер-. 
цу, снять съ плиты и даль остыть. Начинить этимъ фаршемт 
пирогъ или пирожки, добавивъ 2—3 крутыхъ, мелко изрублонныхъ, 
яйца и зелени петрушки и укропа. Для сочности въ фаршъ 
можно подлить около '!» ст. бульона. Можно добавить также 
развареннахо риса. Е р 

Выдать: 1—2 ф. мяса, 1 луковицу, 1—2 лож. масла, 
2—8 яйца, соли, перцу, (15 ст. бульона). 


373. Фаршъ изъ телячьяго ливера. 


Взять 1—1 Ч ф. телячьяго ливера съ сердцемъ, безъ пе- 
-ченки, вымочить въ холодной водЪ часа два. Затћмъ прокипя- 
тить въ трех». водахъ, перемыть, мелко изрубить. Переложить 
въ кастрюлю и прожарить съ мелко наръзанной  луковидей и 
1—2 лож, масла — до готовности. Посолить, поперчить, остудить. 
Начинить пирогь или нирожки, добавивъ 2—5 крутыхь, мелко 
нарубленныхъ, яйца, зелени петрушки и укропа и для сочности 
15 ст. бульона. 

Выдать 1—1 Ф. телячьяго ливера, 1-—2-лож. масла, 
1 луковицу, 2—3 яйца, соли, перцу, {г ст. бульону. = | 
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374, фаршъ изъ рыбы. — . а 


Рыбу вычистить, вымыть отдЪлить отъ кожи и костей, на- 
р№зать на кусочки, кажлый кусочекь посолить и поперчить. 
Рыбу въ пироги можно класть или сырыми кусочками или пред- 
варительно прожаренными на сковородВ. Въ фаршъ съ рыбой 
добавляется рисъ съ яйнами, вязига, сало и капуста. Пироги съ 
рыбой начиняются такт: Сперва на приготовленное ТЪсто кла- 
дется рядъ дополнительнаго фарша т. е. рисъ, вязига, саго или 
капуста, затфмт укладывается рядЪ қусочковъ рыбы или нераз- 
ръзанная, но отищенная отт кожи и костей, распластаниая ры- 
ба, тогда опять дополнительный фаршь м лирогъ залтипывается. 
Если рыба кладется въ пирог не поджаренная, нужно дать ему 


хорошо упечься, чтобы рыба не была сырая, иначе пирогъ ис- 
порчет»ь. Если пирогъ съ вязигой, ее надо съ вечера намочить и 
на другой день варить съ 2 луковицами и пучкомъ зелени до 
мягкости. 

Выдать: 1—1 4 ф. рыбы, рись, или саго, вязиги, ка- 
пусть 


== 


375: фаршъ изъ свъжей капусты. 


Кочанъ капусты мелко нашипковать, отбросивъ кочерыжку 
и верхије листья. Облать соленымъ китяткомъ, выжать и про- 
жарить въ 2—3 лож. масла, до мягкости, но чтоб» пе подрумяни- 
ласъ. Остудить, положить 2—4 крутыхъ яйця, мелко нарЪзан- 
ныхъ, зелени петрушки и укропа, перемЪшать, добавить немного 
бульона или масла для сочности, начинить пирогъ или пирожки. 

Выдать: 1 кочанъ капусты, 5—3 лож. ‘масла, 2—4 ЯЙ 
па, соли, лерцу. . 
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376. фаршъ изъ кислой капусты. 


2 ф. кислой капусты промыть холодной водой, выжать, об- 
дать кипяткомъ, выжать, переложить въ кастрюлю и тушить въ 
ә-хъ лож. масла, мЪшая, до мягкости, по чтобы не подрумяни- 
валось. Хорошо положить 13 ф. сушеныхъ грибовъ, свареиныхъ, 
нарЪзанныхь и прожаренныхь въ 1—9 лож. масла съ пуковицей. 
Когда все остынетъ, хорошо перем шать, посолить, поперчить, на- 
чинить пирогь или пирожки. 

Выдать: 2 ф. кислой капусты, 2 лож. масла, 1 луковидуу——__— 
1, ф. сушеныхь грибовъ, 1—2 лож. масла ДЛЯ ПИХЪ. 


377. Фаршъ-рисъ съ яйцами. 


Сварить \» ст. риса, какъ обыкновенно; до мягкостм, от- 
кинуть на рЪшето, перелить холодной водой, дать вод стечь. 
Когда рисъ достаточно остынетъ, переложить его въ мисочку, 
прибавить 1-—2 лож. масла, 2—3 крутыхъ, мелко наръзанныхъ 
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, яйца, меремфшать, начинить Ы. к. пирожки, 
_ лени петрушки и укропа, соли, перца. — гес 
х Выдать: 1/5 ст. риса, 2—3 яйца, 1—2 лож. масла, зелени 


перун и укропа, соли, перцу. 


$ 373. Фаршъ изъ саго съ айцами, _ 


1 ст. саго ‘залить холодной водой съ вечера. На другой день . 
_воду слить, положить саго вт кастрюлю. залить посоленымъ ки- 
няткомъ и варить, мЪшая, до мягкости, но чтобы не разварился. 

- Когда готово, переложить на, ръшето,: облить холодной водой и 


- когда вода стечетъ, переложить сато въ мисочку, прибавить 0 


лож. масла, 2—3 крутыхъ, мелко нарћзанныхъ яйца, зелени пє- 
трушки я укропа, соли и перцу, пачинить пирогъ или пирожки, 

Выдать: 1 ст. саго, 1—2 лож. масла, 2—3 аа яйца, 
зелени петрушки. и укропа, соли, перцу. 


379. Фаршъ изъ сві жихъ Е. 


Взять 1 ф. молодыхь разныхт грибковъ,. вымыть, нащинко- 
звать, разрћзая шляпку на 3—4 части, положить въ кастрюлю, _ 
посолить, поперчить, добавить зелени лука и укропа, поставить _ 


_ на огонь. Когда трибы пустять сокъ и начнуть кипфть, иоло- — 
жить 1—2 лож. масла и 2 лол. сметаны, хорошенько нрокипя- 


тить, чтобы трибы не были сыры, снять съ огня, остудить, на- 

чинить пирогь или пирожки. _ а | == : 
Выдать; 1 ф. молодыхъ грибковъ, 1—2 лож. масла, 2 

лож. сметаны. соли, перцу. | 


380, фаршъ Е онаа каши съ яйцами. 


Сварить наканунћ разсыпчатую гречневую кашу изъ 1 ф. 
крупъ. Кашу хорошенько разм тать, добавивъ 2—3 лож. масла, 
2—3 крутыхъ, мелко нарЪзанныхъ яйца, зелени петрушки и 

укропу, дия сочности */» ст. бульону, а также хорошо положить · 


5—6 шт. сушеныхь отвареныхъ и мелко нарззанныхь. трибковъ. а. 


Начипить пирогъ или пирожки. 
Ж. Выдать: Кашу изъ 1 ф. крунь, 93 лож. масла, 2—3 
яйца, зелени укропа и петрушки, соли, перцу, 15 ст. бульону, 
Ў х. сушеныхъ грибковъ). : Е ЕЕ 


381. арт, изъ мозговъ не 


Взять мозги изъ одной телячьей головы или. ‘половину Вб = 


ловъяго мозга, мочить въ холодной вод, лока не очистятся отъ 
крови, снять пленочки. 2—3 ст. воды вскипятить съ 10 зр. 


перца, 2—3 шт. лавр. листа, 1 лож. уксуса и і ч. лож. соли, — 


опустить въ него мозги и кипятить ихъ минуть 10, затЪмъ вы- 
нуть. и ложкой, остудить; нарћзатъ мелкими. кусоч- 


_ ками. 4 лож, муки поджарить въ 1 лож масла, положить туда 
_ мозги, перцу, лимоннаго соку, ложки 2 сметаны или бульону, 
° подогрЪть, хорошо разм шавь, и начинить уже приготовленныя 
пирожки изъ слоенаго тћста или какого либо другого. - 258 

_ Выдать: Мозги, 10 зр. перцу, 2—3 шт. лавр. листа, = 
_ лож. уксуса, 1/2 лож. муки, 1 лож. масла, перець, лимонный сокъ. 
2 лож. сметаны или бульону, соли. 


= 5 582, Курнинъ. 


=: Притотовить слоеное или полуслоеное тЬсто № 369. Отва- 
рить 1 ф. риса, перелить холодной водой, дать водъ стечь, ие- 
реложить въ миску и добавить 1—2 лож. масла, 2—8 крутыхъ 
мелко нарћзанныхъ яйца, зелени укропа, размЪшать, остудить. 
Сваренную курицу отд%лить отъ костей, нарЪзать кусочками. 
Приготовленное тЪсто раскатать на два крута, одинъ большій, · М 
другой меньший. На больший кругь положить фаршъ: сначала . 
рисъ, затЪмъ кусочки курицы, потомъ опять рисъ. Для сочности _ 
фарша, можно его полить 2—3 лож, кр$икаго куринаго бульона. 
Когда фаршъ уложенъ, накрыть его меньшимъ кругомъ, красиво & 
= защипать и поставить въ печь или горячую духовку. $ 
Выдать Ч ф. риса, 1—2 лож. масла, 2—3 яйца, 1 
курицу, соли, перцу, укропу и все необходимое для слоенаго или 
полуслоенаго тета. = 


Б 


6 383. Ватрушки съ творогомъ. 


` Приготовить разсыпчатое или дрожжевое тЪсто, тонко рас- 
катать, вырЪфзать больше кружки и на середину каждато круж- 
_ ка класть приготовленный творогь. Красиво съ краевъ защи- 
_пать, оставивъ середину открытой, положить на смазанный мас- · 
ломъ желЪзный листь, сверху смазать желткомъ и поставить въ 
торячую духовку минуть на 15. Когда зарумянятся и легко бу- 
дуть сдвигаться съ листа — значить готовы. Творогь для ват- 
рушекъ притотовляется такъ; 1 ф. отжатаго творогу пПрозереть 
черезъ сито, прибавить 1—2 желтка, хорошо 1—2 лож. масла, 
_ 5 лож. сахару, соли, разм тать. 7 
Выдать 1 ф. творогу, 2 желтка, (1—2 лож. масла), {а 
_ лож. сахару, соли и все необходимое для твста. Ватрушки по- 
даются къ борщамъ и зеленым ам». сав 
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ХІ Отдьлъ. 
Постный столъ. 


Многія закуски, соусы, рыбныя и овощныя блюда, а равно 
болъе простые соусы и сладкія, изготовлене которыхъ указано 
въ предыдущихь отдълахъ на скоромномъ маслЪ, могуть быть 
приготовляемы и постпыми, если не класть въ пихъ яйца, замЪ- 
нить обсыпку сухарями обваливаніемъ въ мукъ и коровье масло 
— какимъ нибудь постнымъ: кокосовымъ (очень здоровое и 
споркое масло), орВховымъ, горчичнымъ, маковымъ, прованскимъ, 
подсолнечпымъ или коноплянымъ. При такой замЪнћ, должно 
отпускать постнаго масла, въ зависимости отъ его. сорта и каче- 
ства нъеколько большее количество, такъ какъ растительныя 
масла вообще водянисты и скорЪе выгараютъ, чъмъ коровье. 

Не слъдуетъ также упускать изт виду, что постный столь 
далеко не такъ питателенъ, какъ скоромный. 


384, Борщъ съ селедкой, 


Приготовить бульонъ изъ кореньевъ № 61, добавивь \з ф 
сухихь ОЪлыхъ грибовъ. Когда грибы разварятся, вынуть ихъ, 
мелко нашинковать и опять опустить въ бульонъ, въ которомъ 
они варились, Испечь 3 большихтъ свеклы, очистить, нашинко- 
вать, сложить въ кастрюлю, налить приготовлешымъ бульономъ 
[605 грибами, прибавить по вкусу, уксусу, перцу, лавроваго листа, 
воли, подогръть до горячаго состоянія, 


—=- _ Вымочить двВ селедки, очистить, обвалять въ мукЪ, под- 


жарить на постномъ масл, опустить въ борць, дать разъ-другой 
прокипъть. — Подавать. 

Выдать: 2 селедки, 5 ф. сухихъ бълыхъ грибовъ, 1 лож. 
муки, 2 лож. постн, масла и все нужное для бульона № 61. 


# 


= _ 385. Супь изъ свъжихъ грибовъ, 


2 десятка молодыхъ евъжихъ бълыхъ грибовъ вымыть, снять 
кожицу съ ножекъ, залить 6—3 ст. воды, дать закипъть, снять 
накипъ, подложить лавроваго листа, перцу, соли, мелко нарЪзан- 
ныхъ кореньевъ, луковицу, поджаренную на постномъ масл. 
Когда грибы достаточно разварятся, добавать наръзаннаго круж- 
ками картофеля, проварить. до готовности, подправить 1 лож. 


_ муки, посыпать мелко нарубленной зеленью. — Подавать. ` 


126 


Выдать: 2 дес, свъжихъ бфлыхь грибовъ, коренБевъ, лу- 
ковицу, 2 лож. постн. масла, 3 шт. лавров. листа, 1 лож, муки, 
4—6 шт, картофеля, перцу, соли. 

386. Желтый гороховый супъ. 

1 ф. желтаго гороху намочить въ водф, пока не пабухнетъ, 
отбросить на сито, положить въ кастрюлю, варить, несоля, добавить двф 
луковицы, 2 лож. постн. масла, Когда торохь совершенно разва- 
рится, подправить 'з лож. муки, протереть сквозь сито, вскипя- 
тить. Очистить и нарфзать кружками 2 соленыхъ огурца и опу- 
стить ихъ въ горя супъ. — Подавать съ мелкими тренками 
изъ бЪлаго хлЪба, подрумяненными на постномъ маслЪ. 

Выдать: 1 ф. желтаго гороху, 2 луковицы, 3 лож. пости. 
масла, '» лож. муки, 2 солен. огурца, бфлой' булки для гренекъ. 


387. Супъ изъ помидоровъ. 

Приготовить бульонъ изъ кореньевъ № 61, добавивши 5—6 
зер. перцу. Вымыть и выжать 5 зрёлыхъ помидоровъ, очистить, 
отбросивъ зерна, нарЪзать кусками, сложить въ кострюлю, до- 
бавить двЪ ложки постнаго масла и тушить до мягкости, посл 
‘чего всыпать ‘\» лож. муки и влить 1 ст. бульону, прокинятить, 
протереть черезъ сито, добавить остальной бульонъ и еще разъ 
вскипятить. Передъ подачей, добавить ранве отдЪльно отварен- 
ной перловой крупы (№ 53) или рису (№ 38); подавать ст гренками. 

Выдать все нужное для бульона № 61, 5 помидоровъ 2 лож. 
постн. масла, з лож. муки, "з ф. перловой крупы или рису. 


388. Рыбные пельмени, 

Приготовить постное тЪсто № 59, раскатать тонко, посыпать 
мукой, чтобы не приставало къ столу и рукамъ. Приготовить 
рыбный фаршъ изъ '» ф. очищенной отъ. костей рыбы — щуки, 
судака, окуня, посолить, поперчить; луковицу поджарить въ 
ложкЪ постнаго масла, '/, французской бълой булки намочить въ 
водъ и выжать; все смЪщаль вмЪств, мелко изрубить и стереть, 
пропустить сквозь сито. 

Я Фаршъ класть по 1 ч, лож, немного отетупя отъ края тћ- 
ста, затЬмь накрывать его этимъ краемъ и вырћзывать формоч- 
кой или рюмкой пирожки въ вид лунокъ, крћпко сощипывать 
ихъ и варить въ рыбномъ булъьон%, съ небольшимъ количествомъ 
котораго и подавать, заправивъ его слегка постнымъ масломъ. 

Притотовлепные такимъ образомъ пельмени можно также 
класть въ уху или во щи. 

Выдать: 11 ст. муки, */, ф. рыбы, луковицу, 1 ложку 
постн. масла, 1/» бълой булки. 


- 389. Ушки съ кашей и грибами. 
Приготовить постное тћсто № 59, какъ на лапшу. 
Отварить безъ соли бБлые грибы, мелко нашинковать ихъ; 
. приготовить крутой гречневой каши; поджарить луковицу въ 
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ложкћ постн. масла, все это смЪшать, еще: разъ пережарить и —- 
полученнымъ фаршемъ пачивять ушки какъ вареники. ЗатВмъ 
ушки слегка поджарить на постномъ маслћ и подавать или само- 
_ стоятельно въ видЪ закуски съ трибнымъ соусомъ № 180, при- 
готовленномъ па постномъ масл, или съ борщемъ. 
_ Выдать: 5—8 бђлыхъ трибовъ, 145 ст; муки; З лож. пости. 
‚масла, 1 луковицу \': ф. гречневой крупы. Е 


399. Рыба съ винегретомъ. 


Почистить, выпотрошить, отварить въ соленой водъ сь ко- 
реньями, перцемъ и лавр. лист. (см. „общія свъдЪнія“) какую 
либо цвлую рыбу, положить на блюдо и залить лапепикомт изъ 
рыбы. Кругомъ обложить винегретомъ № 5. Подавать. 

Выдать: цёлую рыбу — судака, шуку, форель, кореньевъ, 
3—5 зер. перду, соли, 3 шт. лавр. листа; все нужное для вине- 
грета № 5. : 5 


ДЕУЕТОГФТ ҮОрЕЕ 


ве} 
Ны 


уні 
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391. Фаршированные онуни. 


_ Взять 6—3 шт. крупныхь окуней, очистить, посолить, вырЪ- 
зать хребтовую кость осторожно, чтобы не разорвать филе. 115—2 
ф. судака или щуки очистить отъ костей и кожи, истолочь, под- 
жарить въ 2 ложкахъ маковаго масла, посолить, ноперчить, но- 
ложить 2—3 зерна перцу, лавров. листу или мушкатнаго орзха 
чуть чуть, 2 ложки зеленаго укропу, '/> смоченной въ водЪ и от- 
жатой булки, 1 ф. очищепныхь и мелко нашинкованныхъ шам- = 
пиньоновъ — псе это перемЪшать и полученпой смесью нафар- · 
шировать окуней, зашить имъ брюшки и сварить въ водЪ съ ко- 
реньями, лавровымъ листомъ, и перцемъ. Ложку муки поджа- 
рить въ ложкћ орЪховаго маела, развести 2 ст, рыбнаго навара, 
прокипятить, пропфдить, положить боку изъ 1з лимона, 2 куска 
сахару, 20 шт. раковыхъ шеекъ. Все вскипятить и полученнымъ . 
соусомъ полить положенныхъ на блюдо окуней. .` 

Выдать: 6—8 крупн. окуней, 2 ф. судака, 2 лож. мако- 
ваго масла, 1 лож. орЪховаго масла, перпу, соли, мушкатнаго 
орЪха на кончикъ ножа, 1» булки, 1 ф. шампинъоновъ, 1 лож. 

_ муки, *\» лимона, 2 куска вахару, 20 раковъ. Е 


АЛЗА Ја. 


ММ, ИН По 


_392. Налимы вареные. 


"Очистить и выпотрошить 2 налима, отрзать толовы ивы. . 
- бросить ихъ прочь, облить рыбу уксусомъ и дать ‘постоять такъ. 
около часу, потомъ положить въ кипятокъ, въ которомъ вари- 
"лись коренья, добавивъ 3—5 зеренъ перцу и 2 шт. лавроваго листа. 
Когдарыба проварится, выложить на блюдо, отдъливъ и поръзавъ на 
кусочки налимьк леченки. Гарнировать раковими шейками. По- 
давать съ -соусомъ грибнымъ № 190, изъ шампиньоновъ № 173 

или соусомт томатъ № 174, НЕ 
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_ листа, все нужное для избраннаго соуса. 


Выдать: 2 налима, кореньевъ, перцу, соли, 2 шт. лавр. 


393. Котлеты изъ селедокъ. 


4 хорошихъ селедки вымочить часа два, очистить, вынуть 
кости и изрубить мелко, смЪшать сь 2 мелкоизрубленными и 
поджаренными въ постномъ масл луковинами, 1 франц. булкой, 
намоченной въ водЪ и отжатой. Все перемЪшать и изъ полу- 
ченной массы сдВлать нетолстыя продолговатыя котлетки, кото- 
рыя обсыпать мукой и обжарить на постн. маслЪ. Булку можно 
замЪнить 10—12 шт. свареннаго картофеля. ·_. 

Подать съ кисло-сладкимъ соусомъ № 151, приготовленнымъ 
на лостн. масл%. 

Выдать: 4 селедки, 1 франц. булку, 2 луковицы, 1—2 
лож. муки, 4—5 лож. постн. масла, все нужное для соуса № 181. 


394. Грибныя котлеты. 


12—15 хоротихь сушеныхь бћлыхъ трибовъ отварить и 
мелко нашинковать. 1 ст. рису отварить, смЬшать съ грибами, 
поперчить, посолить, подълать обычной формы, но нъсколько 
меньшаго размЂра, котлетки, обвалять ихъ въ мукћ, поджарить 
на постномъ масль. Подавать съ соусами томать № 174, триб- 
нымъ № 180, кисло-сладкимъ № 181 и др. приготовивъ ихъ на 
постномъ масл%. 

Выдать: 12—15 сушеныхъ бћлыхъ трибовъ, 1:ст. рису. 
2 лож. муки, 2 лож. постн, масла, все нужное для избраннаго 
соуса. 

395. Рулетъ изъ рыбы. 


Приготовить рыбный фаршъ № 374, сдЪълавъ его нЪсколько гуще, 
чтобы можно было раскатать въ видЪ блина. Вязигу намочить 
съ вечера въ водЪ, отварить въ теченіе 3 часовъ и мелко пору- 
бить, полить немного постнымъ масломъ, поперчить, посолить, пе- 


`ремъшать, положитъ на раскатанный фаршъ, загнуть его края, 


придавъ продолговатую форму, положить на сковороду, смазан- 
ную масломъ, посыпать сухарями, окропить еще постнымъ мас- 
ломъ, поставить въ печь, чтобы поджарилось, поливая часто сте- 
кающимъ сокомъ, съ добавленіемь до полустакана ‘ухи. Пода- 
вать съ грибнымъ соусомъ № 180, тушеной капустой, краснымъ- 
соусомъ и Т. П. 

Выдать: Все нужное для фарша № 374, 15 ф. вязики, 
3 лож. постн. масла, перцу, соли и все нужное для соуса № 180. 


- 396, Коропъ съ шампиньонами. 


3 ф. коропа очистить, нарЪзать на куски, положить въ ка- 
_ стрюлю: стереть на теркъ 2 луковицы, нашинковать 15—20 шам- 
пиньоновъ, поджарить на 2 лож. постн. масла, подложить къ 
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рыбЪ, влить туда-же \/ь ст. ухи или воды, 1 ст. краснаго столо- 
ваго вина, положить 3—5 зеренъ простото перцу, нарубленной 
зелени петрушки, покрыть крышкой и варить на сильномъ огн%, 
пока рыба нс сварится. ЗатЪмъ подиравить 1. лож. муки, еще 
разъ прокинятить. Подавать. З 

Выдать; з ф. коропа, 15—20 шампиньоновъ, 2 лож. ПОСТ. 
масла, 1 ст. столоваго краспаго випа, 3—5 зер. простого перцу, 
15 лож. муки, залени петрушки. 


397. фаршированный лещъ. 


Вычистить, выпотротить и натереть солью леща. 2—8 ст. 
кислой капусты отжать, облить кипяткомъ и опять отжать, см%- 
таль съ мелко изрубленной поджаренной на постуомъ маслћ лу- 
ковицей, добавить 1 лож. пост. масла, поджарить, поперчить, 
посолить. прибавить 3—4 очищенных и мелко наръзанныхъ 
яблока. Все размЪшать, пафартировать рыбу, зашить брюшко, 
посьшать мукой, полить масломъ, поджарить па сковородЪ, нама- 
занной пост. масломъ, поставить въ печь, поливая почаще стека- 
ЮюЩщимЪ С0усОМЪ.  , 2 

Выдать: 2 ф. леща, 2—8 ст. кислой капусты, луковицу, 
2—3 яблока, 2 лож. муки, 3—5 лож. ноет. мабла, перцу, соли. 


398. Угорь въ красномъ вин. 


з ф. угря очистить, выпотрошитъ, парЪзать лоперекъ на 
_ куски, посолить, положить въ кастрюлю съ 2 луковицами, 3—5 зер- 


нами перцу, 1 гвоздикой, 2 шт. лавров. листа, или имбиря, 3—4 
ломтиками лимона, залить бутылкой краснаго столоваго вина, 
чтобы локрыло рыбу, и вскипятить. Омћшать: 1 лож. муки, 1 
лож. прованскаго масла, 1 ст. ухи изъ подъ рыбы, немного са- 
хару, прилить это къ рыбћ и варить до готовности. Ў 

Выдать: 3 ф. угря, 1 бут. столоваго краснаго вина, 2 лу- 
ковицы, “3—5 зер. перцу, 1 твоздику, ә шт, лавр. листа, 1 лож. 
муки, 1 лож. прованскаго масла, 2 куска сахару. 


399. Яблочный пирогъ. 


ЗамЪсить крутое т%сто изъ 1—14: ф. муки, рюмки рому, _ 


рюмки воды и 2 лож. провапскато или какого нибудь другого 
масла, раскатеть какъ можно тоньше. 10 кислыхъ яблокъ очи- 
стить, вынуть сердцевину, нарЂзать кусками, положить въ каг 
стрюльку, добавить 1 ст. очищеннаго истолченнато сладкаго мин- 
даля; 1/8 ст. сахару, 2 лож. какого либо варенья и поставить ту- 
шиться до тотовности. Полученной массой намазать коржъ изъ 
раскатаннаго тъста, аккуратно выровнять слой фарша, свернуть 
въ трубку, которую въ свою очередь изогнуть кольцомъ, поло- 
жить на сковородку, намазанную постнымъ масломъ, поставить Въ 
печь. Когда тђЬсто испечется, немного дать остыть, нәръзать на 
куски и подавать. Можно украсить ягодами какого либо варенья. 
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Выдать: 8—10 кислыхь яблокъ, 1—14. муки, \ ст. мин- 
даля, 1 рюмку рому, 2 лож. прованскаго масла, 1№ ст. сахару, 2 
лож. варенья. 

400. Саго съ краснымъ виномъ. 


1 ст. саго промыть въ холодной вод, отжать, вскипятить 
эдинь разъ въ вов, отцВдить, влить 11} ‘ст. столоваго краснаго 
вина, положить изеполько кусков корицы, сахару, и варить на, 
легкомь огнъ, часто мЪшая, пока загустћетъ. Вынуть корицу, 
переложить въ мокрую форму, обсыпанную сахаромъ, застудить, 
выложить на блюдо, облить сыропомъ. 


Выдать: 1 ст. саго, 11/5 ст. краснаго вина, корицы, 1/ ст. 


сахару, 1/5 ст. сыропа. 


й 


401. Наша на миндальномъ мояскЪ. 


Изь 1 ф. миндаля сладкато и 5 зерент торькаго и 5 ст. во- 
ды приготовить миндальное молоко, прибавить 1» ст. сахару; 
сварить на этомъ молокЪ густую манную кашу изъ 115—9 ст. ман- 
ной крупы, переложить вт, мокрую форму, обсышанную сахаромъ, 
застудить, выложить на блюдо. Подать съ подливкой изъ крас- 
наго вина, вскиплченнаго съ сахаромъ и корицей. 


Выдать: 1 ф. сладкаго, 5 зеренъ горькаго миндаля, #/, 
ст. сахару, 2—3 ст. манной крупы, 1 ст. краснато вина, немного 
корицы. 

402. Рисъ съ шоколадомъ. 

Очистить отъ пыли, промыть, отварить въ водЪ 1/» ф. рису, 

н әс о, полить холодной водой, дать водЪ стечь. 
96: $ от. сахару, '/» ст. толчепато сладкаго (съ 
НЕСКОЛЬКИ И =. наи горъкато) миндаля, все перемћшать, поло- 
ЖИТЬ ВЪ форме и осотудить. Нодавая, вынуть изъ формы, и об- 
лить соусомъ изъ 1 „Ф. стортато на теркъ шоколаду, разве- 


деннато въ 2 ст. тгорамый пит съ добавлепісмъ сахару и разъ 
- хорошо прокипяченн М З09:лой 1 ч, лож. картофельной муки. 
Выдать: :# ф. в, 1: ст. сахару; 15 ст. сяздкаго- из3 

зер. торькаго миндаля, 1; { шохолапу, 2-3 вуока сахару та — 
лож. картофельной муки. т лс бе ? 
403. 0яадьи. Е 


Растворить тЪсто изъ 4 ст. муки, 2 лож. дрожжей, з ст Ми 
лой воды, торсти очищенной коринки, добавить немного соли, 
хорошенько выбить и дать подняться. Тогда не мћшая_ тфста, 
брать послБднее серебряной ложкой п опускать въ кипящее 
постное масло. Когда обрумянятся оладьи, класть ихъ на блюдо, 


посыпать сахаромъ и подавать съ какимъ нибудь вареньемъ. 


Выдать: 4 ст. муки, 2 лож. дрожжей, 2 лож. коринки, 
соли, 5 ләж. постнато масла, 3 лож. сахару, варенья. 


ХИ Отдьлъ. 


_ Нъсколько совЪтовъ. 


. Пораненія. СвЪжя раны никогда не слБдуетъ запускать, 
особенно на рукахъ. Открытыя, сильно кровоточащія, въ частно- 
сти порЪзы, не слъдустъ замачивать. Ихъ нужно покрыть безуко-~. 
 ризненно чистымъ, лучше всего, передъ употребленіемъ выглағ . 
женнымт, полотномъ и обвялать поврежденный членъ бинтомъ. · 
Для дезинфекщи область поранешя смазать іодомъ. (Бинты и Ж | 
стой іода должны быть въ каждомъ домз). Если въ повреждон- аљ — 
номъ членЪ не появится боль, не показывается опухоль и не чув- — 
_ ствуется пульсироване, то повязку нужно перемвнить только че- — 
_резь 3—4 дня. У Е 
— Очень опасно и вь высшей степени беземысленно - 
прикладывать въ свЪжимъ ранамъ паутину или обмываль ихъ кар- . 
боловой водой или заклеивать смоченнымъ слюной ангискиуь — 
пластыреуъ. , 
ПримЬненіе ‘пластырей већхъ родов, талиб Пе 
_ мокаемыхъ вешествъ, вродЪ прорезиненой бух за. по ромеи 
дуется. 2 & = 
: При. сильно загрязненныхъ ранахъ (сседлисьь. ущелье 
ніяхъ) слЪдуеть продезинфекцировать рану и .прилегающія къ. 
ней мЪста чистымъ бензиномъ или спиртомъ, послЪ смазать 10- 
домъ, наложивь сухую; чистую повязку. Всякое, самое незначи- - 
_тельное повышеніе температуры тЪла, требуетъ немедленнаго при- 
глашенія прач : 
у ндложить обращаться , къ 
| Нан 5 ‚лит. `Ъ работъ,. неббходимо - 
5 врачу, тақъ АВАЛЬ) моз могуть содержаться 
| Ц яка и въ тазихь случаяхь полезно вепрыенуть. 
ирелоренительную сыворотку. - | 


| Ожоги лечатся различно, въ зависимости отъ ихъ свойств. + 
Поверхностные ожоги (1-ая степень) характеризуются вонухашемь — 

— и краснотой. Поврежденное мЪсто нужно помазать какимъ-нибудь — 
`имфющимся подъ рукой жиромъ: вазелиномъ, ланолиномъ или —- 
прованскимь масломъ, потомъ рекомендуется покрыть олюгъ ті0>. 
ломъ, намазаннымь на чистую тряпочку. (Продается въ аптекъ). — 
сли при ожогъ появляется пузырь (2-ая степень ожога), нужно = 

- 132 = Е Ее . | 
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. ить спеціальную повязк) = 
 слъдуетъ вокрываль. 8 ь 
При тяжелыхъ и далеко _ распространяющ 
_ сопровождающихся обу ‘ливанемъ тканей, сл, 


а Сердцебієніе можеть быть органическим страдалнемь © 
или втяше па сердце нервной системы. Поэтому при частом 
втореніи, слћдуетъ не запускать, а обратиться къ врачу. Во врем 
припадка больной должент спокойно лечь, стараясь дышать глу 
боко и ровно. Рекомендустея принять 20 эфирно-валерьяновыхь 
капель. - 


Вели появится тяжелое удушье и чуветво“ страха. связан- 
пое съ болями въ сердечной области, нужно, въ такихъ случаяхъ, - 

_ двлать торячія пожныя и ручныя ванны и обратиться къ врачу. 
Недостатокъ воздуха, удушье, астма очень часто вотр5чаются и у 
молодыхт еубъектовъ, ввидЪ такъ называемой слервжай астмы. 

` Иногда въ основапіи этой болфзни. лежитт кака ибужь болфань 

= поса, которая является очень часто при леремфнЪ климата _ 

_ и воздуха. ЕЕ 


= У старыхь людей астма нейзлЪчима, ибо она является стар- 
— ческимъ измиенмъ ‘челорЪческаго тфла. Уменьшають страданія | 
а. -зе-вромя-припадка приподнятымь положеніемъ верхней части ту- _ 

= >  ловища, горячими пожными ваннами и горчачниками на сердце. 

5 = <. р я 
_ Внезапные обмороки требують прежде ‘всего сознательныхь — 

лЬиствій со стороны окружающих. Нужно избЪгать трогать боль- 

ного, если при этомъ вЪть достаточно сильныхъ людей. Не нужно 

_ пробовать поднимать больного въ сидячее или стоячее положеніе. 

_ Обмороки, въ большинствЪ случасвъ, такъ непродолжительны, что 

больного лучше всего оставить на томъ мёстъ, тдъ опъ упалъ. Его 

1  ЗУЖЩО только освободить отъ стъсняющей одежды и подложить 
: _ сверпутую подушку подъ плечи, чтобы голова лежала, низко. Очень 
+ Шолезно давать нюхать что-нибудь сильшо пахнү(ее (укеусь, на- 
`  ошатыфь, эфирт. | 2 
се _ Частые обмороки у молодыхъ дћвушекъ указывають на силь- 
нае малопровіе. Во избъжати ихъ рекомендуется леченіе желфзомъ 
_ ‘или другимъ укрЪиляющимъ организм, средствомъ. ое: 


> 


_ Судороги, связанные съ глубокими. обмороками, какъ, напри- 
м%ръ, у эпилертиковъ, требуютъ отъ окружающихь больного лицт 


емедленнаго удалешя всъхъ предметовъ, о кои ‘больной могъ-бы 
ушибиться во время своихт судорожныхт, движений. = 
Е = а Е аа аи . = аа ра е 
: Такъ какъ обычно больные сами чувотвують приолижене 
чаяхъ лечъ въ постель 
5 ЕЕ - 


л 


ги держать въ вубахъ деревянный клинушекъ или пробку, чтобы 
гизбЪжать закусыванія языка. а 


Кровотеченіе изъ носа. Лечь спокойно на спину, высоко под- 
нявъ голову, глубоко дышать посомъ. Пузырь со льдомъ на голову. 
Уменьшаютъ кровотечене кр®икимь прижиманіемъ ноздри (той 
‘стороны, изъ которой идотъ кровь) къ носовой перегородк%. При 
сильныхъ и долго продолжающихся кровотеченіяхъ рекомендуется 
вызвать врача. 5 - а А 

= * 

Простуда. (насморокь катарръ гортани и дыхатель- 
ныхь путей). Для излЪчен1я необходима прежде всего. равномЂр- 
ная температура, не превышающая 18 до 20 градусовъ Цл. Лежа- 
не въ постели пе обязалельно, но очень совфтуется. Также очень 
полезно вызвать испарину, предварительно тщательно укутавшись. 

ля этого полезно выпить нћсколько стакановъ чаю. съ копьякомъ. 
Јерсзъ \ часа послЬь ужина, а затЪмъ еще разъ, часъ спустя, 
принять по одной таблеткЪ аспирина (0,5), обязательно раство- 
_ривъ ихь оба раза въ % стакана 26 ченой{ золы. Немедленно. 
лечь въ постель и по возмолености ”эило укрь тись, не вставать 


до утра. Въ случаћ очень сильной испарины, ночью слЬдуетъ пере- 55 


мънить рубашку. 


Крапивная лихорадка. Внезапно выступающая съ. сильным 
‘вудомъ сыль бываетъ у многихъ посль потребленія земляники, 
раковъ, рыбы, и другихъ блюдъ, которыя Па. нихъ слишкомъ 
сильно дЪйствуютъ. Самое важное въ такихъ случаяхъ очищеніе. 
кишекъ. ёнльнымъ слабительњымъ средствомъ, Противъ зуда, по- 
могаетъ вытираніе 1% ментоловымъ спиртомъ. ИзбЪгать блюдъ, 
вызывающихъ заболћваніе. : 


_ Отравленія, При всякихт отравленіяхъ ядами или пищей, въ 
особепности рыбой и колбасой, рекомендуется немедленно вызы- 
вать врача, а до прибытія его положить на Животь больного грЪлку 
съ кипяткомъ. Отравлешя и противоядія къ нимъ столь разнооб- 
разны, что трудно дать элемевтарныя указашя для каждаго слу- 
чая. Одновременно необходимо принимать всЪ мВры, чтобы осла- 
бить распространене отравлешя на другихъ лиЦЪ. } 

Вообще слЗдуетъ всякую посуду, содержащую острые й 
вреднодйсгвующіе препараты держать подъ замком», и не ставить — 
-вмЪстБ съ другими пищевыми продуктами въ томъ же отдЪленіш — 
шкафа, при чемъ нужно себЪ поставить за правило на вов банки” 
посуды и склянки и бутылочки, наклеивать ярлычки съ соотвЪт-— 
ственпыми надписями. Также не цвлесообразно опредёлять по. | 
запаху и вкусу содержимое сосуда, потерявшаго ярлыкъ; благора-. ~ 
зумнЪе неизвестные составы просто выбрасывать. ХЕ 28 
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